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Série (2/3) Quand la recherche débouche sur une spin off

Docteur en biochimie et formé au métier de restaurateur-traiteur, Gaétan Richard n'a pas hésite
longtemps avant de rejoindre le projet du Smart Gastronomy Lab (SGL). Le laboratoire dedie a
l'innovation culinaire de l'ULiege.

Une étude qui a conduit a la création de « La Miam Factory ». Une spin-off spécialisée en impression
3D de chocolat et en gravure laser de macarons. Dont l'ingénieur gere aujourd'hui l'exploitation.

De la recherche a l'entreprise

Apres deux post-doctorats en biocatalyse enzymatique a Toulouse puis a l'ULiege, Gaétan Richard
decide en 2015 de s'impliquer dans la recherche sur limpression 3D alimentaire du SGL.


http://www.smartgastronomy.be/
http://www.miamfactory.com/
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Le Dr Gaétan Richard, Miam Factory
« On parlait de plus en plus a l'epoque de l'imprimante 3D plastique, mais limpression l'alimentaire n'en
etait encore qu'a ses balbutiements » rappelle le Dr Richard.

« Quand notre technique a été au point, nous avons fait plusieurs demonstrations dans des salons et
festivals alimentaires. Et on a pu noter que les visiteurs étaient tres intéresses par le produit. Il y avait
une demande ».

A la fin de l'année 2016, lui et 5 autres coactionnaires (dont la Directrice du SGL Dorothée Goffin et le
co-fondateur du SGL Eric Haubruge) font le pari de lancer sur fond propre « La Miam Factory ».

« Le fil rouge de notre société est la personnalisation alimentaire ». Le core business se concentre ainsi
sur la gravure de macaron et l'impression 3D de chocolat.

Un savoir-faire d'imprimeur

La raison d'imprimer du chocolat en particulier ? Au-dela d'étre apprécie, ce produit est considére
en Belgique comme un véritable patrimoine gastronomique.

« De plus, c'est un beau produit pour l'impression. On dit souvent qu'on mange d'abord avec nos yeusx,
et il est possible en imprimant du chocolat de creer de veritables ceuvres d'art. Un objectif moins
facilement atteint si on emploie comme matiere premiere du fromage fondu !» plaisante Gaétan
Richard.

Cependant, méme si tout le monde raffole du chocolat, son impression en 3D est un concept
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novateur. Ce qui a demandé a Gaétan Richard et son equipe d'inventer leur propre modele
économique.

Ecoutez le Dr Richard expliquer quel est son marche cible

http://dailyscience.be/NEW /wp-content/uploads/2018/08/son-gaetan-Richard.mp?3

Les professionnels du secteur font donc par moment appel au savoir-faire de l'entreprise.

« Mais je ne me considere pas du tout comme patissier ou chocolatier, et encore moins comme leur
concurrent » nuance Gaétan Richard.

« Je travaille avec eux plutdt en complementarite. La finalité de l'impression 3D alimentaire, comme
pour le plastique, reste de créer des formes qu'on ne saurait pas faire d'une autre maniere ».

L'ingénieur se voit ainsi comme un artisan. Car méme s'il emploie une technologie pour faconner ses
produits, imaginer les modeéles a imprimer demande de la créativité.

Chercheur-entrepreneur, un autre métier

S'engager dans cet artisanat n'a toutefois pas été simple au début : « Le principal obstacle a été pour
moi et l'équipe le manque de formation en finance et/ou en marketing. Nous sommes des scientifiques.
Mais grace a l'embauche d'un business developpé, nous avons su atteindre nos objectifs ».

Aujourd’hui, le chercheur n'a aucun regret. « La transition de chercheur a entrepreneur a ete tres
stimulante car on apprend alors un nouveau méetier, qui est passionnant ».

Une année apres le lancement de « La Miam Factory », lingénieur n'envisage pas un retour a la vie
de chercheur académique.

« Mon travail inclut des choses tres variees, les projets et les clients étant a chaque fois différents. ILn'y
a donc pas de place pour la monotonie et cela me plait davantage » assure l'entrepreneur.

Précisons que la recherche rythme toujours le quotidien de Gaétan Richard. « En ce moment, nous
essayons d'effectuer des gravures sur du chocolat afin de proposer un autre service a nos clients. C'est
une nouvelle technologie et on travaille sur un prototype »


http://dailyscience.be/NEW/wp-content/uploads/2018/08/son-gaetan-Richard.mp3
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« De plus, jaimerai a l'avenir faire de l'impression 3D de caramel, ce qui necessite de réfléchir a de
nouveaux equipements au niveau de l'imprimante, car les températures de travail ne sont pas du tout
les mémes», ajoute-t-il.

Des mini-factory a l'étude

Concernant le futur de l'entreprise, de plus en plus de sociétés internationales s'intéressent
aujourd'hui aux produlits de la spin-off.

« Mais l'exportation pose des problemes car le chocolat peut fondre ou encore se casser lors du
transport » explique Gaétan Richard.

Lui et son équipe planchent actuellement sur une solution en particulier : créer des « mini-factory ».
Elles prendraient la forme de container avec tout le nécessaire pour mener a bien les impressions.
Gerée par un partenaire local, elle permettrait de produire directement sur place les pieces en
chocolat. L'entreprise préléverait ensuite un pourcentage sur les produits vendus.

Il parait certain que nous entendrons encore parler de limpression 3D de chocolat made in Belgium.



