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DOMINIQUE BUSNOUF, 53 ans, de Pass'emploi :
« Octa nous aide a transformer les productions et
a créer une dynamique de consommation locale. »

CAMILLE ABT, 36 ans, directrice et salariée d'Octav :
« Notre atelier permet de mélanger les outils et les
savoir-faire pour en faire profiter a tous. »

Saint-Coulomb

~ SONIADE NEYMET, 42 ans, chargée de mission
- pour le pays de Saint-Malo : « Lalimentation locale
nécessite ce type de projets trés adaptables. »

Faire cuisine commune a Saint-Coulomb

Basée prées de Saint-Malo, I'association Octav a ouvert un laboratoire de transformation partagé.
L'occasion de mutualiser le matériel et de mettre en valeur une alimentation locale et de saison.

n four a dix niveaux, une machine sousvide,

une cellule de refroidissement rapide, une

raffineuse... L'inventaire del'atelier d’Octav

ne cesse de seremplir amesure que Camille
Abt traverse les cuisines. « Nous voulions un espace
et des outils partagés pour les particuliers et les pro-
Sessionnels, plutét qu'ils en achétent et ne les utilisent
que trés rarement », décrit la souriante cofondatrice
du laboratoire de transformation, installé dans une
zone artisanale de Saint-Coulomb (Ille-et-Vilaine) et
ouvert depuis fin 2022.

Patissiers, restaurateurs, traiteurs : autant de pro-
fils du pays de Saint-Malo qui peuvent louerlelocal de
150 m? pour 200 € la journée afin de préparer aussi
bien des compotes et des confitures que des plats sans
avoir le matériel et les lieux nécessaires. C’est ce qui a
poussé le chantier d’insertion les Paniers de la mer
— qui valorise les invendus de poissons pour I'aide ali-
mentaire — et son responsable Frédéric Fossard, a se
frotter aux plaques de cuisson d’Octav pour expéri-
menter une soupe d’araignées de mer.

Dominique Busnouf, la cheffe de projet de
Pass’emploi qui chapeaute I'organisation, explique ce
choix : « Nous navons qu’un atelier froid sur le port, et
il est impossible de cuisiner du chaud a coté. Venir ici
était loccasion de tester notre recette et de réaliser nos
derniers ajustements. »

Mettre en avant une alimentation locale et artisa-
nale se trouve aussi au cceur du programme de Camille
Abt et son associé Julien Perennec - elle travaillait
auparavant dans la gestion de patrimoine et lui en
tant que responsable financier - qui se sont formés
ala « transfo » a Florac en Lozére.

Leurinitiative ainterpellé Sonia de Neymet, la char-
gée de mission des Communautés du pays de Saint-
Malo : « Nous cherchions avaloriser les produits locaux
sur le territoire. Leur projet tombait a pic, alorsnous les
avons soutenus pour le montage administratif de leur
structure. » Le jeune laboratoire, unique en son genre
danslarégion et financé parle fonds européen Leader,
concocte ses prochains rendez-vous, entre formations
et expérimentations culinaires.. 9 MANON BOQUEN
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