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Manifestations Nutravita 
« Ingrédients Nutritionnels : comment peuvent-ils donner 
de la valeur à vos produits ? »  
Cette manifestation s’est déroulée le 21 juin 2005 à Vichy. 
Après une présentation du contexte économique de 
l’aliment-santé ainsi qu’un tour d’horizon des 
recommandations nutritionnelles par CASIMIR, quatre 
entreprises régionales – Limagrain Céréales Ingrédients, 
Ferlux, Biosphère 99 et Nutraceutics DS – ont pris 
successivement la parole afin de faire part à l’auditoire 
de leur expérience dans ce domaine. Ces interventions 
ont fait place à de fructueuses discussions qui se sont 
poursuivies au cours du cocktail de produits du terroir 
organisé après la réunion. 
REGAL 2005. 
22 septembre 2005, Aurillac à 14h. 
C’est à l’occasion de cette manifestation, dédiée aux  
produits agroalimentaires français à fort caractère 
régional, que Nutravita présentera le « Guide nutritionnel 
d’Auvergne » (cf. article ci-contre). 
NATEXPO, le salon des produits forme-santé-beauté-bio. 
15 – 17 octobre 2005 – Paris. 
Sous les couleurs du stand AUVERGNE, plusieurs membres 
de l’association NUTRAVITA AUVERGNE seront présents : 
LPH, ARD Auvergne, Bioparc, CASIMIR, Naturetis etc.  
Les tendances en nutrition santé. 
Réunion NUTRAVITA du 13 décembre 2005. 
 Pôle Technologique Lardy, Vichy à 14h 
 Inscription gratuite 

 

« Entreprises d’Auvergne,  
utilisez les stagiaires 

d’Auvergne ! » 
Si l’Auvergne constitue un pôle d ’excellence de recher-
che en « nutrition humaine », notre région se distingue 
aussi par son offre de formation en nutrition, unique en 
France (de bac + 2 à bac + 8).  
Parmi ces formations, citons le Master Professionnel 
(bac + 5) proposé par l’Université d’Auvergne, qui forme 
de futurs cadres dans les domaines de la nutrition et de 
la santé. 
Utilisez leurs compétences et n’hésitez pas à leur propo-
ser des stages ! 
Réfléchissez aux propositions de stages que vous pourriez 
leur offrir afin de faire avancer vos travaux ! L’idéal étant 
que, dès la rentrée fin septembre, ces étudiants aient 
déjà reçu vos propositions. 
Utilisez-les lorsqu’ils sont encore en Auvergne, avant qu’ils 
ne partent vers d’autres horizons, afin que notre région 
puisse en tirer des bénéfices ! 
 
Pour toute information, contacter : 
Pôle Universitaire et Technologique de Vichy 
1 avenue des Célestins 
03200 VICHY 
Téléphone : 04 70 30 43 55 
Fax : 04 70 30 43 60 
Secrétariat :  
Elodie SOISSON  
E-mail : e.soisson@vichy-valallier.fr

Bonne rentrée ! 
La rentrée n’est pas seulement scolaire ou universitaire (voir article sur les stagiaires), elle est aussi « nutritionnelle »
pour le groupement Nutravita qui vous présente les différentes manifestations, sur le dernier trimestre 2005, pour
lesquelles nous nous sommes mobilisés. Qu’elles soient régionales ou nationales ces manifestations seront l’occasion
de confirmer le positionnement de la région Auvergne sur le secteur des aliments-santé sans nier pour autant le lien
au terroir. Ainsi, pourra être présenté le fruit d’un travail important d’inventaire et d’analyses de données ayant
abouti à la rédaction du « Guide nutritionnel d’Auvergne », véritable outil technique et de communication pour les
professionnels de l’agroalimentaire régional. 
En cette nouvelle rentrée scolaire de nombreux acteurs se mobilisent sur l’alimentation des enfants en situation de
restauration collective ou commerciale afin de lutter contre l’obésité croissante dans cette tranche de population.
Ces préoccupations nutritionnelles et de santé publique sont devenues en quelques années une tendance lourde
que les industriels agroalimentaires régionaux ne peuvent ignorer au travers des produits qu’ils sont ou seront en
mesure de proposer. 

pôle universitaire 
et technologique de vichy
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Guide nutritionnel d’Auvergne 
à l’usage des professionnels 

 
Les rendez-vous d’affaires REGAL 2005 seront l’occasion pour Nutravita de présenter son « Guide nutritionnel d’Auvergne ». 
Destiné aux professionnels de l’agroalimentaire et de la nutrition (industriels, artisans, diététiciens, restaurateurs…), cet ou-
vrage de 150 pages est composé de deux grandes parties : l’une sur les matières premières régionales et l’autre sur les 
produits transformés. 
 
Pourquoi un guide nutritionnel sur les produits alimentai-
res d’Auvergne ? 
Dans l’esprit de beaucoup de personnes, les plats tradi-
tionnels d’Auvergne, réputés pour être nourrissants et 
pour créer une ambiance conviviale, sont difficilement 
compatibles avec une alimentation « nutritionnelle », 
c’est à dire variée et équilibrée. C’est en partant de ce 
constat et pour lutter contre certains préjugés que l’idée 
de la rédaction de ce guide est née.  
En effet, saviez-vous que les Tripoux, plat 
typiquement auvergnat s’il en est, ne 
contiennent que 3 à 5 % de matières 
grasses ? Et saviez-vous que la Lentille 
Verte du Puy, seul 
légume sec sous AOC, 
présente des propriétés 
nutritionnelles 
remarquables face aux 
lentilles « classiques » ? 
C’est en parcourant les 
atouts nutritionnels de 
chacun des produits 
d’Auvergne que s’est 
forgée la richesse en 
savoir de ce guide.  
Cet ouvrage se destine 
aux professionnels 
agroalimentaires 
régionaux. Ils y 
trouveront, en plus des 
données précises sur la fabrication et les 
propriétés nutritionnelles de chaque produit, des pistes 
afin d’en optimiser les qualités nutritionnelles, ou des 
idées d’association pour proposer des repas équilibrés 
aux consommateurs.  
 
Un inventaire des matières premières et des produits 
transformés auvergnats 
Le « Guide nutritionnel d’Auvergne » est construit de la 
façon suivante. 
Quelques rappels généraux sur la nutrition : macro- et 
micronutriments, équilibre alimentaire, réglementation, 
introduisent l’ouvrage. 
L’ouvrage se poursuit par une partie qui  regroupe les 
principales matières premières produites en Auvergne 

(céréales, lait, viande, eaux minérales, etc.) détaillant 
leur production au sein de la région, leur composition 
nutritionnelle et leurs effets sur la santé. 
Ensuite le guide comprend une présentation de trente 
deux produits transformés d’Auvergne. Ce sont principa-
lement les charcuteries (saucisson sec, jambon sec…), les 
fromages (Cantal, Saint-Nectaire…), les plats cuisinés 
(coq au vin, potée auvergnate, truffade…) et les produits 
sucrés (pâtes de fruits, pompe aux pommes…). Pour 

chacune de ces fiches, le recto décrit les 
ingrédients qui composent le plat et son 

procédé de fabrication tandis que 
le verso est réservé aux données 
nutritionnelles. On y trouve plus 

précisément la composition nutritionnelle du produit 
avec une mise en évidence de ses points forts et de ses 
points faibles, suivie de conseils d’association et/ou 
d’optimisation. La composition nutritionnelle de chaque 
produit à été calculée à partir de données d’industriels 
régionaux et de recettes traditionnelles sur la base des 
tables de composition. 
Par ailleurs, on trouve à la fin du guide un annuaire des 
structures publiques et parapubliques d’Auvergne œu-
vrant dans le domaine de la nutrition. 
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