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Ils inventent les produits de demain
Place à l’innovation !

Péti’fruits, Lisa d’or, Twis-
thé, Cuisto’Pain, Sacré
chef ! ou bien encore Cri-

q’&Craque… autant de nou-
veaux produits alimentaires qui
ne vous diront rien aujourd’hui,
mais qui pourraient bien peut-
être un jour se retrouver dans
votre chariot de supermarché
ou votre assiette !
Ces drôles de noms sont sortis
tout droit de l’imaginationd’étu-
diants de l’Isema, école supé-
rieure de commerce des indus-
tries alimentaires basée à Agro-
parc. Depuis 16 ans, chaque
année l’Isema propose à ses
étudiants de 1re année Master
spécialisé commerceet agroali-
mentaire departiciper à uncon-
cours où ils doivent présenter
des produits alimentaires inno-
vants. Par groupes de 5, les 30
étudiants de la promo 2014
sont passés sur le grill le
27 mars dernier à l’Espace
Jeanne-Laurent du Palais des
Papes devant un jury composé
de partenaires de l’école, d’en-
treprises de l’agroalimentaire,
de l’industrie du vivant ou de la
distribution.
L’épreuve s’est jouée en deux
temps : d’abord une présenta-
tion du produit via des saynètes
faisant la promotion de chaque
produit (originalité, viabilité,
commercialisation, etc.) puis
une dégustation sur un stand
qui se voulait attractif où cha-
que équipe pouvait faire l’article
afin de séduire le consomma-

teur/jury. Toutes les papilles
étaient en éveil pour la compote
qui pétille (Péti’fruits), le biscuit
sablé aux éclats de pomme de
terre flambés au rhum (Lisa
d’or), la pâte crue en bombe
aérosol pour pancakes et blinis
(Sacré chef !), le pain perdu salé
(Cuisto’Pain), mais aussi deux
autres idéesoriginales : desbis-
cuits apéritifs élaborés avec de
farine d’insectes (Criq’&Cra-
que) ou bien encore la sucette
de thé qui se dissout dans l’eau
en 30 secondes (Twisthé) !
Pendant sixmois, ils ont travaillé
au projet de bout en bout pour
mettre enpratique ledouble en-
seignement technique et com-
mercial qu’ils reçoivent à l’an-

née : du concept marketing/
étude de marché, à la recette
via un process industriel, sans
oublier le packaging et bien sûr
la commercialisation. Au final
c’est Marlène, Damien, Marion,
Vincent et Élodie inventeurs de

Twisthé qui ont décroché la 1re
placesur lepodiumavecà laclé
un chèque de 750 €. (Lire le
palmarès ci-contre) Un beau
concours qui leur permet de
toucher du doigt la réalité de
leur futur emploi l So.M.

C’est l’équipe de Twisthé qui a remporté cette 16e édition du Grand Jury de l’Isema. Sur la troisième marche du podium, l’équipe de
Criq’&Craque qui ont défendu leur concept de biscuits apéritif aux saveurs du monde et à la farine… d’insectes ! (photo ci-dessous)

ECO TROPHÉLIA

Les gagnants du Grand Jury
cette année participeront
d’office l’an prochain à un
autre concours national celui-
là, Eco-Trophélia. Cette année
les lauréats 2013 du Grand
Jury Nouveaux Produits, Créa
Fruit présenteront en juillet
prochain au Palais des papes
leur fine pâte de fruits à la
figue, à la fraise ou à la pomme
destinée aux professionnels
avec laquelle ils peuvent créer
des recettes originales.

LE PALMARÈS
Après le vote du Grand Jury,
les six équipes en compétition
se répartissent les places
ainsi :
w 1er : Twisthé avec une note
de 15,9/20. lls remportent
un chèque de 750 €
w 2e : Sacré Chef ! : 15,7/20
(un chèque de 500 €)
w 3e : Criq’& Craque : 15,6/20
(un chèque de 250 €)
w 4e : Péti’fruits : 14,9/20
w 5e ex aequo : Lisa d’Or et
Cuisto’Pain (14,3/20)
Custo’Pain remporte quant à
lui le prix spécial B to B,
représentant le commerce
interentreprises, et donc un
chèque de 750 €.


