Ouest-France - Le journal

1 sur 2

Loire-Atlantique

11 avril 2021

La gamba nantaise grignote du marché

En passant de moins d’'une tonne par an a dix tonnes dans sa ferme aquacole, Lisaqua,
a Saint-Herblain, entend commercialiser son crustacé nantais a plus grande échelle d’ici fin 2021.

Gariel Boneu, président de Lisaqua.
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Sur les étals de certaines poissonne-
ries de I'agglomération, on retrouve
les crevettes grises, les crevettes
roses - toutes deux péchées dans
I'Atlantique - mais aussi la gamba
nantaise. Ce crustacé made in Saint-
Herblain, est élevé par la société Lisa-
qua depuis 2018.

«Les larves proviennent des Etats-
Unis, c’est obligatoire pour des
questions de risques sanitaires.
Ensuite, on fait grandir nous-mémes
les gambas », détaille Gabriel Boneu,
président et cofondateur de Lisaqua.
Pour se développer et atteindre les
20-25 grammes, les crustacés nan-
tais doivent étre plongés dans une
eau salée chauffée a 28 degrés. « Un
pic ou un creux de température de
I'eau pourrait stresser les gambas et
entrainer de la mortalité ou des
maladies », indique I'entrepreneur.

De moins d’une tonne
adix tonnes

Avant de tuer les gambas entre I'age
de trois et quatre mois et de les com-
mercialiser, Lisaqua recrée I'habitat
naturel des crustacés. Oublié I'eau

Dans la ferme aquacole basée a Saint-Herblain, Gariel Boneu, président de

dans un des bassins.

claire, dans les bassins, la couleur se
rapproche davantage du marron.
«Elle n’est pas sale. Elle est riche en
bonne bactérie et en microalgues. »

Malgré un nombre important de
bassins au sein de la ferme aquacole
expérimentale, aucune odeur particu-
liere ne ressort.

La crevette étant le deuxiéme pro-
duit de la mer le plus consommé au
monde, Lisaqua cherche a « propo-
ser une alternative aux crevettes
importées, surgelées ». Si, aujour-
d'hui, la ferme aquacole produit
moins d'une tonne par an, d'ici fin
2021, le chiffre devrait étre multiplié
par dix. « Nous industrialisons notre

b

procédé en déménageant dans un
local de 2000 m?, contre 500 m? a
I'heure actuelle. Avec cette nouvelle
configuration, huit recrutements
sont prévus entre 2021 et 2022. »

Trophée innovation océan

Ce développement est rendu possi-
ble par des aides de I'Europe et de la
région Pays de la Loire. « En
juin 2020, Bpifrance nous a attribué
une aide a I'innovation de 1,4 million
d’euros pour déployer notre techni-
que al'échelle pilote », détaille Gabri-
el Boneu.

Sensible a son impact sur I'environ-
nement, I'entreprise a obtenu, fin
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Lisaqua, regarde les crevettes tropicales placées
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mars, le trophée innovation océan.
« C’est un des rares concours qui
allie économie bleue et préservation
des océans. » Une récompense qui
peut jouer en termes d'image aupres
des partenaires.

Actuellement, Lisaqua traite avec
six poissonneries de la métropole
nantaise. Parmi elles, Le loup, le
homard et la crevette de Laurent Mul-
ler, La poissonnerie du Petit Chantilly
ou encore L'Heure du marché. Traiter
avec un restaurateur ? Cela a déja été
fait, mais le Covid est passé par la
entre-temps...

Anthony CHAUD.

11/04/2021 09:17



