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Bienvenue en Absurdie gastronomique

par Thierry Marx «: Franck Chaumes

trésor national. On la célébre dans

les discours, les brochures, les
candidatures a I'Unesco mais surtout, on
la fait vivre chaque jour dans les cuisines
denosrestaurants, comme dans l'accueil
et le plaisir donné aux clients.

C'est précisément pour protéger cette
réalité que, depuis plus d'un an, 'Umih
travaille pour clarifier, de maniére sim-
ple et lisible, la mention « fait maison ».
Lidée est limpide : une affiche dans les
salles, et un logo sur les cartes a cOté des
plats, dans tous les lieux de restauration,
restaurants, boulangeries-patisseries,
traiteurs, restauration rapide, cantines
scolaires ou dentreprise. Une régle com-
préhensible par tous: sil n'y a pas de logo
« fait maison », alors le plat ne I'est pas.
Pas de flou, pas de jargon, pas de double
discours. Le consommateur sait exacte-
ment ce qu'il mange. Mais depuis quel-
ques mois, certaines positions nous font
basculer dans unmonde paralléle. Appe-
lons-le « Absurdie »!

E n France, la gastronomie est un

A la cantine, du « fait maison »...
avec des lentilles en boite »

Selon le ministére de I'Economie, rendre
T'affichage obligatoire serait risqué : un
restaurateur pourrait étre sanctionné
par la DGCCRF s'il oublie de le mention-
ner sur sa carte. Autrement dit, il ne
serait pas puni pour avoir menti au
client, mais pour faire maison sans
I'avoir écrit. Chaque contrdle pourrait
alors virer a la fouille réglementaire :
« Vos factures ? Vos livraisons ? Et vos

Pourquoi s’arréter
en si bon chemin

et ne pas coller

sur une tomate hors
AOP, la mention

« Attention, tomate
ordinaire ? »

épluchures ? ». En Absurdie, un menu ne
sert plus a donner envie, cest une piéee a
conviction...

Dans le méme temps, la restauration
collective discute avec ce méme minis-
tére de son propre « fait maison » allégé,
trés éloigné du référentiel strict que nous
défendons. Un éléve ou un salarié pourra
manger un petit salé aux lentilles pré-
senté comme « fait maison » a la cantine,
pendant qu'un client lira la méme men-
tion au restaurant. Méme mot. Méme
promesse. Mais deux assiettes bien diffé-
rentes. Ici, un vrai plat cuisiné maison.
La, des lentilles de restauration collec-
tive... en boite. Et surtout, aucune obliga-
tionde le préciser a ceux quiles mangent.

Dernier épisode en date. Une proposi-
tion de loi vient détre déposée, rajouter la
mention « non fait maison » sur les plats
qui ne le sont pas. Et voila une cuisine qui
commence parun«non » ! Sicette propo-
sition est adoptée, c'est une expérience
client transformée en parcours adminis-

tratif, ol a force dexpliquer ce qui n'est
pas fait maison, on oubliera compléte-
ment ce qui l'est encore, D'ailleurs, pour-
quoi sarréter en si bon chemin et ne pas
coller sur une tomate hors AOP, la men-
tion « Attention, tomate ordinaire » ?

Rendons obligatoire l'affichage
du fait maison

Ce type d'approche, déja évoquée il ya
deux ans, avait été rapidement abandon-
née pour une raison simple : elle ne valo-
rise pas ceux qui font bien leur métier.
Elle stigmatise ceux qui n'y arrivent pas
encore et, plutdt que de leur tendre la
main, on leur colle une étiquette sur le
dos. Enfin, comble de I'absurde : les pro-
fessionnels du batiment, de la banque et
dela coiffure ont étéinterrogés pour don-
ner leur avis sur le « fait maison »! A force
de brouiller le sens, on fragilise I'essen-
tiel : la France se dégastronomise.

Alors quittons I'Absurdie, revenons en
France ! Le fait maison n'est pas une faute
a signaler et la gastronomie francaise ne
Sesauvera pasa coups de mentions néga-
tives, de menus illisibles et de logos au
rabais, Pour la transparence, pour le con-
sommateur, valorisons ceux qui font
maison, et encourageons tous les établis-
sements & faire encore mieux. Pour cela,
une solution : rendons obligatoire I'affi-
chage du fait maison!
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