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Jouets colorés, tapis de jeux aux
multiples textures, livres d'images
interactifs, musigue spécial bébé,
etc. On trouve de tout au rayon nou-
rissons pour stimuler la petite mer-

veille. = A I'heure ol tout est enire-
pris pour éveiller les bébés, edté cui-

sing, c'est le calme plat », commente
Alexandra Butruille, co-créatrice
de la gamme GoodGoit. Au rayon
alimentation, on déchante illico.
C'est tout de suite moins stimulant
Recette conventionnelle, couleur
triste, odeur rebutante et golt

ingxistant En tout cas, nous, on n'a
pas la moindre envie d'y goiter.
Alors, pourquoi ne pas saisir l'op-
ortumité 7 Dans la premiére année,
"enfant est une page blanche dont
il faut stimuler les papilles et enri-
chir le répertoire gustaiil B Pa W

oo '}out ou le risotto de courgettes

lam
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au chevre pour les tout petits palais

Parmentier de topinambours,
courges butternut et sauté
d'agneau ou ratatouille de
quinoa 7 Depuis aoit, on
trouve ces repas bios, élabores
avec un chef étoilé et une
équipe d'experts, au rayon...
nourrissons, grice @ l'initiative
de deux Lillois.

PAR PAULINE DE WURSTEMBERGER
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A l'origine du projel, deux trente-
naires lillois ; Mika#l Aubertin
Alexandra Butruille, tous deux pa-
rents d'enfants en bas dge. Le dé-
clic 7 Le petit pot classique : fade, in-
sipide et & l'odeur repoussante.
« ['étais désespérée face au ragon ba-
byfood, je culpabilisais en nourris-
sant ma fille, explique Alexandra
Butruille, Aver GoodGoilt, on von-
lait immover, remettre du gott dans
les assiettes et éveiller les papilles
des petits, »

Lui est commercial, elle est char-
gée de communication. Degpuls
qu'ils se sont rencontrés il y a deux
ans, lout a éé trés vite. [ls quittent
leurs emplois et se lancent dans la
petite enlreprise alimentaire, Avec
I'aide de I'Institut Pasteur de Lille
et d'Adrianor, laboratoire de re-
cherche agro-alimentaire, ils éta-
blissent le cahier des charges. Nor-
mes, législation et besoins nutri-
tionnels des nourrissons sont pas-
w5 gu crible. Des contraintes gu'ils
mettent & leur sauce. [ls ont des en-
view de & bean bon # bio . Pour

Mikaél Aubertin et Alexandra Butruille, créateurs lillois de la petite emreprisn GoodGodt.

faire la différence. sur leur packa-
ging épuré, GoodGodt annence la
couleur : des recettes 100 % bio
sans additifs, sans conservateurs,
sans sel ajouté el sans amidon.
Méme le conditionnement est
écolo. Sans bisphénol A ni phila-
late, « le sachet souple produit cing
fots moins de déchets guun pot en
verre, explique Alexandra
Butruille. Et ¢'est un packaging qui
nécessite moing de temps de stérili-
siation... Om matregue motns la mao-

Ce zeste de folie,
c'est celuidu

chef étoilé (en 2006)
Michel Reutenauer.

tidre premiére ». Clest surtoul
moins lourd et plus pratique.

Leur concepl pour la recette 7 = Sta
riser = un légume. « Dans chague re-
cefte, un légume est mis @ hon

neur, reprend Alexandra Butrullle.
Concrétement, ¢a vewt dire au
moins 60 % du “légume slar”, » 5i
on trouve le méme ratio dans les
petits - pots, pour Alexandra
Butruille, il faut décrypler 1"éti-
quette ; « Le goiit se perd, noyé dans
Iequ ou dans des meélanges systéma-
tigues avec la pomme de terre. »

Panais, topinambours et patates
douces, les « stars » des receties
sont un peu démodées. Choisies
pour leurs qualités gustatives ¢t nu-

tritionnelles, elles viennent enri-
chir le répertoire alimentaire des
tout-petits. Voila que les légumes
d'autrefois sont remis au godt du
jour, « Clest comme un repas fuil @
la maison mais avec une petite tou-
che en plus », commente Caroline
Marle, vendeuse & la boutique
Chic et Rio. Ce zeste de lolie. ¢'est
celul du chef étoilé (en 2006) Mi-
chel Reutenauer. « [l fallielt s dé-
marquer, raconte-t-il. J'ai adapié
certaines des recetles de mon réper

toire pour les petits palais. » Goit
moins J’Jr{!lIUJILL el... sous forme
de purée. Un soupgon acidulé de
clémentine dans le mélange carol-
tes-poulet, une note de pample-
mousse avec les patates douces
Voila qui justifie le prix. 2,99 €
qui parait élevé, Pour la créatrice,
lidée, c'est de « proposer mux pa

rents des petits plats complets bios
sans faire de concession sur le
Ot ».

Aunjourd'hui, ils sont distribués
dans plus de 280 points de vente,
réseaux de distributions spéciali-
sé% bios et sites internet ; c'est dire
que, pelit & petit, la sauce prend.
Mais I'équipe voit déja plus loin.
Deux nouveaus prmimtﬁ arrivent
en mars : le tajine de potiron-boul
gour et les pennes aux aubergi-
nes, Bl ce n'est pas toul. Dans les
cartons, projetées pour fin 2011,
des purées mono-légume vont ve
nir élargir la gamme. Quant au su-
créd, Michel Reutenauer réfléchit
déja a des « mariages fruits-her-
bég ». On n'en a pas finl avec les
surprises gustatives. W
B www goodgoul fr



