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Volaille : la restructuration
s'est accélerée

Quelle stratégie
sur les prix?

Florent Jaequet,
associé du cabi-
net Simon-Ku-
o cher & Partners,
..‘ spécialisé dans

les stratégies de
prix, analyse pour Les Marchés
comment les industriels de
l'agroalimentaire pourraient
optimiser leur gestion des prix
pour limiter la dégradation
de leur rentabilité en période
de crise.

> Voir page 14

Céréales :‘I’embellie
se poursuit

Stimulées par un rapport
euro-dollar plus favorable, les
exportations rebondissent.

&
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> Les analyses pages 18

_ En direct de votre:auai
B\, de déchargement.

; Sur mesure

un poids moyen de la volaille de chair qui a

disparu ces derniers mois du paysage avicole
frangais. Et deux marques, Maitre Cog et Le Gau-
lois, qui ne sont plus en concurrence frontale.
Plus au sud, un pdle aquitain et midi-pyrénéen de
production de poulets fermiers est en passe
d’émerger face aux bassins des Pays de la Loire,
du Centre et de I'’Auvergne, autour de la future so-
ciété Fermiers du Sud-Ouest (FSO). La marque
Saint-Sever pourrait ainsi s'ériger face a Loué,
bien que son potentiel, 17 millions de volailles fer-
miéres pour FSO, reste loin des 30 millions dela
marque sarthoise de LDC, L'important, pour les
défenseurs des Labels Rouges et des labels biolo-
giques, est de résister 4 la montée des catégories
intermédiaires aux conditions d’élevage beau-
coup plus économiques. Dans le méme temps en

A rrivé entrant dans le périmétre de LDC, c’est

entreprise dans les nuages ...

www.lesmarcheshebdo,fr

Economisez
immédiatement

effet, la plupart des industriels de la volaille ont
dii réduire la voilure en dinde, Ils doivent encore
gérer les conséquences sociales des fermetures
d’ateliers. Pour I'abattoir Gauthier, dans le Loir-
et-Cher, cela vient de se conclure par la reprise
par son principal apporteur, la Coopérative agri-
cole des fermiers de I'Orléanais {Cafo). Ses fi-
nances avaient souffert du passage de 25 000 4
15 000 dindes par semaine, et du basculement en
poulet (70 000 par semaine). La Cafo souhaitait
conserver sept abatteurs locaux, allant de Ron-
sard fle-de-France et Duc aux plus petits, Sergent
et Ménard.

P.10 3 questions a Joél Marchand

P.11_Décryptage
P.12 Redonner du goiit a la dinde

La nouvelle vie de la Lucullus

La SAS Lucullus entend profiter de la notoriété de son produit phare, la Lucullus de Valenciennes, pour
s'imposer comme un bon spécialiste du « traiteur francais » haut de gamme. Les nouveaux propriétaires
del’entreprise pourront s’appuyer sur le savoir- faire de Juliette Dendievel, petite-fille des fondateurs.

- de la viande fraiche sur mesure : une découpe & voire <o
~ de la fraicheur d’a coté : a portée de main =

-~ un savoir-faire ancestral

viande de por

Viande bovine

> Voir page 22

Vos fournisseurs belges vous proposent :

uhait, un rendement hors mesure

Lividison rapide

Belgian
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Grand angle

PRODUITS

La Lucullus de Valenciennes
veut parler toutes les langues

La SAS Lucullus entend profiter de la notoriété de son produit phare pour simposer comme un bon spécialiste du
« traiteur francais » haut de gamme. Les nouveaux propriétaires de I'entreprise pourront s’appuyer sur le savoir-
faire de Juliette Dendievel, petite-fille des fondateurs.

© Lucullus SAS

de mettre en scéne « sa Lucullus de

Valenciennes » en y apposant quelques
touches de confits, tous plus subtils et raffi-
nés les uns que les autres. A Valenciennes,
elle représente la troisiéme génération a
confectionner ce feuilleté de langue de beeuf
fumée et de préparation 4 base de foie gras.
Sa grand-mére Odette avait obtenu la pré-
cieuse recette en 1960 des confidences de
M. Parent, traiteur alors fort réputé de la
place. Claude Vanbesien, son pére, I'a fait
passer des portes de la ville aux salons du
Sénat et de 'Assemblée nationale. En 1986
et sur la base de la recette originelle, il
décide d’en industrialiser la fabrication tout
en préservant sa saveur.
Issu d'une famille de charcutiers installée
prés de Pabattoir de Valenciennes, Claude
Vanbesien a repris la petite affaire familiale
de Marly-les-Valenciennes et développe la

D ans I'assiette, Juliette excelle dans I'art

> La Lucullus de Valenciennes, une subtile association de langue fumée de beeuf et de foie gras.

société PLID dans la foulée... jusqu'a son
dépét de bilan brutal en 1999. « A Iépoque,
la Lucullus de Valenciennes ne représen-
tait que 2 % du chiffre d'affaires de PLID »,
précise Juliette Dendievel.

Quelques mois plus tard, la petite-fille
d’Odette remet en route la production de
Lucullus. Elle s’'installe dans les locaux
situés derriére la maison familiale, utilisés
autrefois comme lieu d’emballage et de
conditionnement des charcuteries fabri-
quées dans l'atelier créé a quelques kilo-
métres de 14 par son pére. Juliette travaille
d’arrache-pied. Pendant une dizaine d’an-
nées, elle est 4 la fois 4 1a production, a la
recherche-développement et a la qualité,
au commercial et 4 la comptabilité parfois.
Aujourd’hui, elle a fait le choix d'un autre
rythme de vie, Elle vient de prendre la déci-
sion d’ouvrir le management et le capital
en cédant la grande majorité des parts
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qu’elle détenait dans la société. Désormais,
elle ne se consacre plus qu’'a ce qui l'a tou-
jours passionnée : la recherche de nou-
veaux produits et de nouveaux assem-
blages aux saveurs surprenantes.
Augustin Motte et Joe O'Toole sont les nou-
veaux propriétaires, depuis le g septembre
2009. IIs ont longtemps travaillé ensemble’
a Hénin-Beaumont. Avec 2,2 millions d’eu-
ros de chiffre d'affaires en 2008, leur PME
employait une douzaine d’équivalent temps
plein, Elle a fourni un peu plus de 30 % du
marché des spécialités de foie gras (environ
2 millions d’euros).

Désaisonnaliser I'activité

« Nous avons trois métiers principaix », ex-
plique Augustin Motte : outre la Lucullus, il
vales confits ainsi que toutes les prestations
effectuées pour I'industrie, dont le dévelop-
pement de niches spécifiques (foie gras hal-
lal par exemple). La PME reste cependant
trés dépendante de la GMS (4 70 % pour la
langue et 4 95 % pour les confits). 80 % du
chiffre d'affaires est réalisé par ses dix plus
gros clients.

En dix ans, Juliette a fait un travail décisif,
En adoptant le systéme de la cuisson dans
Temballage, elle a permis d'allonger 1a durée
de conservation du produit tout en gardant
ses qualités organoleptiques. Elle a également
créé depuis 2002 une gamme de confits sous
les marques « Les recettes de Juliette » et
« Les saveurs de Mamie ». Aujourd'hui, ce
sont plus de 20 recettes différentes et une
trentaine de références de confits que la so-
ciété peut proposer 4 sa clientéle,

Dés la reprise, les deux responsables se
sont fixé un objectif prioritaire : assurerla
période des fétes, préserver la clientéle et
surtout rassurer la dizaine de salariés.
Objectif atteint, expliquent Joe O'Toole et



7 Thierry Becqueriaux

Augustin Motte. « Les fondations de la
société sont solides ; nous avons de bons
clients, de bons produits et un véritable
savoir-faire », ajoute le président. Ses
expériences anglo-saxonnes, en Irlande
d’abord, puis dans le groupe Moy Park,
seront précieuses pour le développement
de cette PME,

Les deux dirigeants se sont lancé un défi :
désaisonnaliser et « dérégionaliser » leur
production ! Et si la Lucullus de Valen-
ciennes doit rester leur produit phare, ils
savent qu'elle reste un produit festif
consommé avant tout durant les derniéres
semaines de I'année. Ils souhaitent donc
metire I'accent sur le développement des
confits. « Mais toujours avec un position-
nement « haut de gamme » et « traiteur
francais », explique Joe O'Toole qui avoue
qu'il serait « frés satisfait si [ses] produits
trouvatent leur place cette année a Paris
et a Londres ».

Des associations avec le fromage
Juliette, désormais responsable de la
recherche et développement, met la der-
niére main & un millefeuille de produits de
la mer qu'elle vient de tester aupreés de ses
principaux clients ; de nouveaux confits
sont également en préparation... Quelques
mois apreés le rachat, 'entreprise est en
ordre de marche pour aller prospecter hors
des frontiéres régionales.

Le chiffre d’affaires 2009 a augmenté de
15 % et 'équipe s'est étoffée avec l'arrivée
d'une responsable qualité. « Nous devrions
créer 10 4 15 emplois dans les cing ans qui

> Augustin Motte (a droite) et Joe O'Toole sont les nouveaux prpriétaires de Lucullus depuis 2009,

»

viennent », estiment les deux dirigeants,
qui viennent d'investir dans une nouvelle
ligne de conditionnement des confits
(130 000 euros) ainsi que dans le renouvel-
lement de leur packaging (25 000 euros).
Augustin et Joe O'Toole veulent conjuguer
la tradition historique et la modernité,
notamment dans ce secteur du confit qui
offre plein de relais de croissance au rayon
traiteur ou dans la restauration. Un pro-
duit sur lequel les deux dirigeants comp-
tent beaucoup, notamment en association
avec certains fromages. « On observe déja
un tel développement aux USA » précise
Joe O'Toole qui verrait bien les grands
amateurs de fromages que sont les Fran-
cais adopter les confits sur leur plateau !
Thierry BECQUERIAUX

X Agé de 33 ans, Augustin Motte a été directeur commercial
et marketing du groupe Moy Park France pendant dix ans,
tandis que Joe OToole dirigeait Ia « business unit » de Moy
Park France, d'Albert Van Zoonen et de Kitchen Range.

Répartition du chiffre d'affaires 2009
(2,5 M€) par type de produits

(en %)

Lucullus Langue de
Valenciennes
Foie gras
0 B

Confit
langue
cuite
ICm‘fret Crumble

Source : Lueulius

Grand angle

UN MILLEFEUILLE DE FINES
TRANCHES DE LANGUE

FUMEE ET DE FOIE GRAS

© Lucullus SAS

> La Lucullus de canard, une
variante a base de viande de
canard.

Dans le nord de la France, il
n’était pas rare de consommer
de lalangue fumée & l'occasion
des grands repas de famille,
Plus moelleuse et plus gofi-
teuse, elle se conservait d’au-
tant mieux ! A Valenciennes, &
la demande de clients plus exi-
geants et sirement plus fortu-
nés, un restaurateur eut l'idée
un jour d’associer la langue de
beeuf fumée au foie gras.

De nombreuses coupures de
presse évoquent ces premiéres
langues Lucullus mises au
point par Edmond Landouar,
chef du restaurant valencien-
nois « Le Verdonck », en 1930.
1l superposait des couches de
langues tartinées avec de la
mousse de foie gras. Il eut de
surcroit I'idée de lui donner le
nom de ce fameux général
romain réputé pour ses somp-
tueux festing !

D’abord I'ceuvre des artisans
et des charcutiers, sa fabrica-
tion industrielle est lancée par
Claude Vanbesien en 1986. 11
la produit d’abord sous vide
puis de fagon appertisée. Héri-
tage de la tradition gastrono-
mique valenciennoise, la
Lucullus a été reconnue & de
nombreuses reprises pour ses
saveurs subtiles. Elle recut dés
sa sortie le Tavola d’or 4 Cour-
trai en 1988.

i www.lucullus-valenciennes.fr
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