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La Commission des affaires économiques a orgamieéable ronde sur le theme
du « fait maison », réunissant M. Bruno Geeraert, leef du bureau de I'artisanat et de la
restauration a la Direction générale des entreprise M. Didier Chenet, président du
syndicat national des hoteliers, restaurateurs, cafiers et traiteurs (Synhorcat),
M. Jean Terlon, vice-président de la branche restaation de I'union des métiers et des
industries de I'hétellerie (UMIH), Mme Brigitte Tro &él, déléguée générale du GéCo (Les
industriels au service de la restauration), membrede I'Association nationale des
industries alimentaires (ANIA) et M. Olivier Andrau lt, chargé de mission alimentation
de I'Union fédérale des consommateurs (UFC) Que Clsir.

M. le président Francois BrottesJe remercie nos invités de leur présence parmi
nous, dans cette salle, ou, le 12 juin 2013, et néncept du « fait maison ».

Y

Javais invité a notre table ronde M. Philippe Efobst, qui anime I'émission
« Cauchemar en cuisine », exquise illustration aelifficulté d’accomplir un parcours de
créateur et d’entrepreneur. Malheureusement, cehia pas pu se joindre a nous.

« A quoi ¢a sert que Ducros se décarcasse ? » @slla question que jai envie de
poser. La gastronomie frangaise est inscrite atinpaine de I'humanité ; il faut désormais en
faire une réalité de tous les jours. C’est pourdemipolitiques — que I'on se plait a brocarder
dans les restaurants et les bistrots — ont cheach&oriser ceux qui font réellement de la
cuisine en les distinguant de ceux qui se contéfanheter des plats cuisinés tout faits et de
les réchauffer au four a micro-ondes. Actuellemantes cartes ni les prix ne permettent de
faire la différence : ce n’est pas parce qu’onpda fait le plat qu’on le vend forcément moins
cher... Cela finit par agacer.

On sait qu'au pays de France, on aime bien lesagh& Si le statut de
malitre-restaurateur issu de la loi du 17 mars 2fHdtive a la consommation a fait
'unanimité, on a bien senti que la profession alipas forcément envie d’aller plus loin. La
loi sur la croissance et l'activité a reconnu awxsiniers le statut d’artisans. L'opération
« Golt de France — Good France », visant a pronioav@&tranger le repas a la francaise, a
été lancée. Cependant, le label « fait maison o mal a décoller. Il est peu affiché dans les
restaurants. J'ai diné dimanche soir dans un étarlient qui affichait I'étiquette « cuisine
maison », ce qui m'a paru presque une provocatiguand bien méme la cuisine y était

excellente...

L’article 7 de la loi du 17 mars 2014 a inséré déarticle L. 121-82-1 du code de la
consommation la définition suivante : « un plait"faaison" est élaboré sur place et a partir
de produits bruts ». Peuvent toutefois entrer gansomposition des produits ayant subi une
transformation nécessaire a leur utilisation. Lfaikkmaison » est une démarche volontaire,
dont le contrble est réaliss posteriori par la Direction générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des fraudes (DGJABrs du contrdle ordinaire d’un
établissement. Les sanctions sont celles prévuesnatiere de pratiques commerciales
trompeuses, soit au plus deux ans d’emprisonneaet&@0 000 euros d’amende.

Publié le 11 juillet 2014, le premier décret rdlati la mention « fait maison » a
connu un succes mitigé. L'obscurité de sa rédactarstyle purement technocratique, nous a
nous-mémes révoltés. La définition du « fait maispmui autorisait méme ['utilisation de
produits surgelés, ne permettait pas réellementisdmguer la cuisine artisanale de la cuisine
d’assemblage. Selon la Direction générale des miges, moins de 10 % des établissements
de restauration commerciale indépendants auraidisélcette mention.

Publié le 6 mai 2015, un second décret a redéfiai groduits bruts comme les
produits alimentaires crus ne contenant, notamrdanfait de leur conditionnement ou du
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procédé utilisé pour leur conservation, aucun abkege avec d’autres produits alimentaires
excepté le sel. Cette rédaction exclut I'utilisaties produits surgelés dans le « fait maison ».

Font exception les produits que le consommatewr Kattend pas a voir réaliser par
le restaurateur lui-méme » : charcuteries, salaispain, pates, vins, alcools... On ne peut
toutefois présenter comme « fait maison » un pdatmosé exclusivement de charcuterie, de
trois cornichons et d’'un coup de pinard, a moirigo’aient été fabriqués sur place...

Les exceptions prévues pour les traiteurs et ledyits vendus dans les foires et sur
les marchés demeurent inchangées. Certaines tté#ficse posent néanmoins, notamment
pour les restaurateurs éloignés de leurs lieuxpdapsionnement ou installés dans les zones
de montagne, qui seraient désavantagés par le aopéimetre de la mention.

Hier encore, j'ai recu des courriers de restauratewe demandant pourquoi on leur
imposait davantage d’obligations qu’aux bouchersax charcutiers. La réponse est simple :
le 1égislateur et le Gouvernement ne cherchentdples embéter, mais bien a informer le
consommateur et a valoriser les restaurateurs quida personnel en cuisine, et pas
seulement des micro-ondes, ce qui permet de perséemploi ainsi que la qualité de la

gastronomie a la francaise.

Commencons par entendre le représentant de ladsithature : ou en est la mise en
ceuvre des différents décrets ?

M. Bruno Geeraert, chef du bureau de l'artisanat etde la restauration a la
Direction générale des entreprises (DGE)le rappellerai en quelques mots la philosophie du
dispositif, ainsi que les attentes des professisretedes consommateurs.

C’est dans le cadre du comité de filiere dédié eesdauration que s'est dégagée la
nécessité de valoriser la fabrication et les sdadie frangais. Sylvia Pinel, ministre de
I'artisanat, du commerce et du tourisme, a dépaséesprojet de loi de Benoit Hamon, un
amendement qui a abouti au dispositif du « fait sawai» tel que nous le connaissons
actuellement.

Les professionnels souhaitaient que I'on reconedessravail de ceux qui cuisinent,
c’est-a-dire qui, dans leur restaurant, mettentidismnement en ceuvre un savoir-faire, par
opposition a ceux qui servent une cuisine d’assagehlQuant aux consommateurs, en pleine
affaire Spanghero, ils avaient envie de savoir eé@sgmangeraient s’ils franchissaient la
porte d’'un établissement : et tout un chacun bst lde son choix, encore faut-il qu’il puisse
choisir en toute connaissance de cause.

Le texte a été adopté et le projet de décret aipgr moins d’'un an, en juillet 2014.
Rapidement, Carole Delga, secrétaire d’Etat chadjiéecommerce, de lartisanat, de la
consommation et de I'économie sociale et solidasfest rendu compte que le dispositif
n’était bien accepté ni par les restaurateurs nigsaconsommateurs.

Début 2015, nous avons mené a sa demande une bioceavec tous les membres
du comité de filiere de la restauration : orgamiset professionnelles, associations de
consommateurs, associations culinaires, réseadiesions régionales des entreprises, de la
concurrence, de la consommation, du travail et’dmgloi (DIRECCTE), réseau de la
répression des fraudes et des chambres de comatedtrdustrie, professionnels distribuant
les produits utilisés par les restaurateurs ourag@mant a I'industrie agroalimentaire.

Leur point de vue ayant été recueilli, la ministirdécidé de simplifier le décret pour
le rendre plus compréhensible et faciliter sa miseeuvre. La nouvelle rédaction, parue en
mai, ne convient pas nécessairement a tous, maigrdase nationale, spécialisée ou
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économique a d’'une fagcon générale salué un texgeghhir et plus exigeant. Celui-ci aidera
le dispositif du « fait maison », qui n’a pas ermcon an d’existence, a se développer.

M. le président Francois BrottesJe rappelle que les adhérents de la branche
restauration de 'UMIH, dont nous allons entendreite-président, ne sont pas tous éligibles
a la notion de « fait maison ». Du coup, il n’ea$ gvident qu’il y fasse l'unanimité...

M. Jean Terlon, vice-président de la branche restaation de I'Union des
métiers et des industries de I'hétellerie (UMIH). Je vais vous décevoir, monsieur le
président... Quoi gu'’il en soit, je vous remercievdére invitation a m’exprimer sur un sujet
qui me tient a coeur, puisque j'exerce le métiertdan cuisinier restaurateur. Le président de
'UMIH restauration, Hubert Jan, est en activiténunme je le suis moi-méme, ce qui m’oblige
a me trouver tous les jours dans ma cuisine a midus sommes des représentants purs et
durs de l'artisanat.

Venir chez nous, c’est trouver une cuisine « fai@son » par un cuisinier qui est
aussi un chef d’entreprise. La loi Macron a recotiaxistence de l'artisan cuisinier. Le
comité de filiéere demande qu’on reconnaisse a ptéaaestauration artisanale.

Je me sens trés bien a 'UMIH dont la branche uvesteon regroupe 95 %
d’'indépendants disséminés sur le territoire fragclius cuisiniers et chefs d’entreprise, qui
gérent a la fois leur restaurant et ce lieu stigtég et terriblement compliqué qu’est la
cuisine. Protéger I'artisanat dans la restauragtant notre dada, nous avons soutenu le projet
du « fait maison ».

Nous aimons bien les hommes politiques, que nosayess de convaincre avec
notre cceur et nos tripes. Mme Delga était la pream&onnée que le grand métier de
cuisinier, qui valorise la France dans le mondéegnte soit pas reconnu dans sa dimension
artisanale. L'initiative que Jean-Pierre Raffarirpdse dans ce sens en 1995 a capoté. Le
statut des boulangers a été protégé, mais pasdesypatissiers.

Il est temps de faire un geste pour ceux qui sene@ainla peine de partir en
apprentissage ou de fréquenter une école hotelenar ma part, j'ai appris la cuisine des
'age de cing ans avec ma mére et ma grand-ménespae la cuisine. On ne congoit pas
d’acheter chez le boulanger un pain qui ne soitquatssur place. On attend d’'un boucher,
d’un charcutier ou d’un fleuriste qu’ils soient dasisans. Pourquoi en irait-il autrement avec
les cuisiniers ?

La premiere rédaction du décret assimilait lesnéegi surgelés aux légumes frais. La
seconde rédaction est plus intéressante et plie.cBlle exclut clairement les légumes
surgelés et définit le « fait maison » comme ceeagtiélaboré sur place. Pour moi, le « fait
maison », quel que soit le restaurant considétéeequi fait I'identité du plat. Le client aime
savoir que le restaurateur est encore capable peemune blanquette ou un pot-au-feu.
Quand il se rend chez un restaurateur indépeniflardaitend a manger une autre cuisine que
celle de I'industrie agroalimentaire, qui, du restest pas sans qualités et qui fait travailler
beaucoup de gens. Encore faut-il pouvoir identlifier et I'autre.

M. Didier Chenet, président du Syndicat national de hételiers, restaurateurs,
cafetiers et traiteurs (SYNHORCAT). Nous n’avons jamais vécu les décrets comme des
contraintes. En septembre 2011, c’est a notreatiié que le député Fernand Siré avait
déposé un amendement, sous-amendé par M. Daniglélles Ces textes obligeaient les
personnes ou entreprises qui transforment ou loliEnt des produits alimentaires dans le
cadre d'une activité de restauration permanente omgasionnelle a informer les
consommateurs sur les conditions d’élaborationedesl| plats. Une proposition de loi a été
déposée dans ce sens en janvier 2013.
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Nous avons toujours soutenu le « fait maison » niéeés que je n’'aie pas l'intention
de défendre l'industrie agroalimentaire, je croisilcfaut cesser de stigmatiser le surgelé,
dont I'emploi, contrairement a ce qui vient d’édiie n’est pas interdit dans le « fait maison ».
On peut parfaitement utiliser des crevettes suegelérues qui n‘ont subi aucune
transformation.

M. le président Francois Brottes.Les crevettes oui, mais les légumes ?

M. Didier Chenet. Il y a deux cas : les oignons ou des champign@usgnt étre
surgelés en étant seulement épluchés ; les aéames doivent étre blanchis avant d’étre
surgelés, ce qui constitue une légere transformatio

Cela pose un probléme : certains établissementsoi¢éagne notamment ont du mal
a servir des produits frais. D’excellents restaauet situés sur les pistes ou ailleurs se
heurtent & des problémes d’approvisionnement didatii tenir compte. D’autre part, les tout
petits établissements n'ont pas les moyens de payetdemi-salarié pour le consacrer a
I'épluchage. C’est pourquoi je considéere qu'il aetfpas stigmatiser 'emploi de produits non
transformés surgelés. Il en va différemment posipl@duits transformés atfortiori les plats
cuisinés surgelés.

M. le président Francois Brottes.En clair, des frites ne sont pas « faites maissin »
elles ne proviennent pas de pommes de terre é@sdens le restaurant.

M. Jean Terlon. Le restaurateur peut utiliser pendant deux ots fjairs des frites
fraiches achetées a un agriculteur qui récoltpdesmes de terre, les lave, les épluche, les
coupe et les sert sous vide. Ces frites-la n’obt aucune transformation. En revanche, tous
les Iégumes surgelés doivent, pour des raisonsgihg, étre plongés avant congélation
pendant soixante-dix secondes dans de I'eau clafirdde tuer les bactéries : on ne peut plus
parler de [égumes crus, puisqu’ils ont subi unengéee cuisson.

M. Didier Chenet. Ce n’est pas a proprement parler du chauffage...
M. Jean Terlon. Plonger dans I'eau chaude, c’est du chauffage !

M. Didier Chenet. Soyons clairs : nous n’avons jamais dit que laikrmaison »
peut s’appliquer n’importe comment.

Deuxieme remarque : le décret spécifie que le uestaur ne peut pas apposer un
seul logo « fait maison » sur sa carte dés lorg prépose un plateau de fromages. Du coup,
cela oblige & mettre le logo sur chaque plat, derepd l'affichage peu lisible. Comment
rendre cette présentation plus compréhensible ?

Si nous avons soutenu le « fait maison », nousigtmartisans d’'une solution plus
simple, en protégeant dans notre pays I'appellatioastaurant ». Aux Etats-Unis, ol I'on
considere les établissements de la chaine McDanatithme deburgers nul n’aurait I'idée
de les désigner comme des « restaurants ». C'agigpo ainsi qu'ils se présentent chez nous,
ce qui me semble un comble. Le mot « restaurarst sumiversel, et son utilisation mérite
d’étre encadrée, d'autant que 40 % des étrangensnent en France pour godter notre
gastronomie. L’idée fait son chemin en Europe.pBes que les pays anglo-saxons ne seront
pas les seuls a faire du lobbying en ce sens adprBgnion européenne.

Enfin, nous craignons que le décret sur les allerge qui complexifie
considérablement linformation a fournir par le teegateur, n’encourage I'utilisation de
produits de I'industrie agroalimentaire, venduscalesir liste des allergenes.

M. Jean Terlon. Les produits industriels sont ceux qui contienndat plus
d’allergenes !
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M. le président Frangois Brottes.Pour avoir présidé une table ronde sur le siget, |
peux témoigner que la protection de I'appellatiorestaurant » est loin de faire 'unanimité,
c’est peu de le dire.

Mme Brigitte Troél, déléguée générale du GéCo (Lardustriels au service de la
restauration), membre de I'’Association nationale de industries alimentaires (ANIA). Le
décret portant sur le « fait maison » concerne tatan les restaurateurs, mais la restauration
est une filiere dont les industries de l'agroalitaée font partie intégrante. Il est donc
légitime que nous relayions aussi les inquiétu@esas entreprises.

Si nous ne remettons en cause ni le label ni lalfjelu Iégislateur qui entend
valoriser les savoir-faire gastronomiques de npags, nous regrettons que le décret soit
aussi élitiste.

Le GéCo, membre de I'ANIA, réunit des industriedbriquant et commercialisant
des produits alimentaires en restauration, ce guieprésente pas moins de 15 % du chiffre
d’affaires de l'industrie. Les TPE-PME constitu&% % des entreprises agroalimentaires
francaises, dont 73 % sont des TPE. Le marché destauration est particulierement adapté
aux petites entreprises, du fait des volumes comialesés. Le rapport de force est trés
différent de celui que I'on observe dans la gradid&ibution.

Depuis 1976, nous étudions et analysons le marehda drestauration pour les
industriels. Nous pensons avoir une vision objectile son évolution et de sa situation
économique. Contrairement & ce qu'a écrit la preeséamment lors de la parution du
premier décret, il n’'y a pas lieu d’'opposer de raemibinaire les cuisines traditionnelle et
industrielle. Il N’y a pas, d'un c6té, des restéeuas qui font du 100 % « fait maison » et de
l'autre ceux qui se contentent d’ouvrir des sacpa®luits tout faits : ceux-la représentent
moins de 2 % de la profession.

Les restaurateurs ont le choix entre une multitdelgorocess utilisant une part plus
ou moins grande de produits agroalimentaires, Hotilisation répond a des impératifs de
maitrise des colts, mais également de sécuritéasaniDans les villes, ou les cuisines sont
trés petites, le recours a certains produits éé&boompense le manque de surface, qui interdit
de disposer d’'une légumerie ou d’'une patisseriévile qu'on juxtapose des taches sur des
petites surfaces, alors que le cotoiement de pi®buuts, voire terreux, et de produits propres
présente de réels risques sanitaires. Ajoutondejgelt des metres carrés nécessaires a la
réalisation d’'une légumerie ou d’'une patisserieégercute sur les charges, donc sur le prix
de vente.

La restauration peine a recruter alors méme queple s’est développé dans nos
entreprises. Il serait intéressant, voire justif@léger les charges de personnel sur les postes
non qualifiés. L'épluchage de légumes ne représpasede valeur pour un exploitant, qui
préfére recourir aux légumes surgelés. Il y a uruae étude a souligné que I'application du
décret par I'ensemble des restaurateurs ampulerat marges déja mises a mal. Depuis
2009, ils font face a une demande fuyante des comsdeurs. De ce fait, ils ont di contenir
leurs prix, alors méme que le colt salarial uretamgmentait rapidement.

Certes, ce label s’adresse aux restaurateurs coauweconsommateurs, pour
lesquels il faut rendre les process de cuisine fpausparents. Mais pourquoi ne pas rappeler
gue la restauration a évolué, comme d’autres secteliautomobile, I'électronique —, ce qui
I'a rendue accessible a tous et plus slre en reat@nitaire ? Elle n’est plus la méme qu'ily a
trente ans.
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Nos clients regrettent que le décret n'admettel'péiisation des légumes surgelés
blanchis, alors méme qu'’il autorise le surgeléaam tjue tel. C'est ce qui le rend trés élitiste :
peu de restaurateurs sont en mesure de I'applégtertes leurs prestations.

Je rappelle que le blanchiment n’est ni une cuissbmun chauffage, mais un
traitement sanitaire tendant & stopper le développé enzymatique et bactérien des produits
avant surgélation. Il vise donc, comme le décretmngliorer la qualité sanitaire des produits.
Seules quatre ou cing références de lIégumes ssrgel&éont pas blanchies, ce qui signifie
gu’au moins 90 % des légumes surgelés ne poureanée utilisés dans le « fait maison ».

La restauration commerciale souffre. En 2014, leSpedses totales des
consommateurs n'ont progressé que de 0,1 % surasehf alors méme que la TVA a
augmenté. Dans son ensemble, la restauration cariaieea perdu 5,5 points d’occasions de
consommation en six ans, dont 8 % pour la restamrattable, la plus concernée par le décret
sur le « fait maison ». Dans les cafés-bars-bressda chute atteint 10 %.

Nous partageons l'inquiétude d’'une partie de n@ntd face a un consommateur de
moins en moins régulier, attentif non seulemerat @dnsparence et a la qualité, mais aussi au
prix des plats. Le ticket moyen en restauratiorrneuautour de 15 euros, budget qui ne
permet pas toujours de faire du tout-maison.

Le décret sur le «fait maison » n'est pas d’appion obligatoire. La seconde
rédaction interdira a la majorité des restauratdarke mettre en ceuvre, ce qui risque d'altérer
'image de la profession si personne ne fait ceudee pédagogie pour expliquer au
consommateur que les métiers ont évolué et qudidation de produits agroalimentaires
n'est pas incompatible avec I'excellence.

M. le président Francois Brottes.Le décret traite-t-il differemment le surgelé et |
sous-vide ?

M. Bruno Geeraert. La premiére version était pour le moins obscureieft
autorisés au titre du « fait maison » les « pradbituts n’ayant subi aucune modification
importante, y compris par chauffage ». Autrement Hitilisation des légumes surgelés
blanchis était d’ores et déja interdite.

La seconde version, publiée le 6 mai, est rédigémaniére plus claire, mais, sur le
fond, l'interdiction concernant les légumes surgedét la méme. Par ailleurs, elle durcit le
dispositif, en interdisant des produits comme l&e déuilletée, autorisée dans la premiére
version.

M. le président Francois BrottesMme Troél n’adhérait pas plus a la premiére
version qu’'a la seconde...

M. Bruno Geeraert. La DGE a tenu a rencontrer les industriels de datimentaire.
Cela a permis d’intégrer I'utilisation de certaigi@ments comme les fonds de sauce, qu’on
réalise en faisant cuire longuement des os, ceeguirés long et pose des problémes de
sécurité sanitaire. Il est difficile d’aller au-dedi I'on veut que les consommateurs, dont les
attentes sont tres fortes et tres marquées, adl@retispositif.

Mme Brigitte Troél. Je remercie la DGE de son écoute. Le blanchimesitathats
est autorisé pour des raisons sanitaires ; or deliégumes a exactement la méme vocation.
Une opération de chauffage sanitaire n’a rien & &eéc une veéritable cuisson : je vous défie
de manger de légumes uniquement blanchis. Ce neesiagsécurité sanitaire peut étre
entendu par les consommateurs.
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M. Olivier Andrault, chargé de mission alimentation de I'Union fédérale des
consommateurs (UFC) Que choisirDans une enquéte publiée pendant I'été 2013, nous
avions comparé deux assiettes de boeuf bourguidinoe, répondant aux criteres actuels du
« fait maison », l'autre produite de maniére inda8ie. Pour la premiére, le colt des matieres
premieres était de 2,45 euros ; pour la secondéteilgnait 4,50 euros. La premiere demandait
au restaurateur un temps de préparation d’'une minlat seconde, une heure. La premiéere
pouvait étre réchauffée en trois minutes au micrdes, quand le temps global de cuisson du
« fait maison » était de trois heures trente...

Un restaurateur qui achéte a un fournisseur inélistin tagine au citron et un
moelleux au chocolat les paie respectivement 2 4/98 euros hors taxe, soit un prix total de
3,46 euros, alors qu'il les facturera au moins Wf®& au consommateur. On comprend que
celui-ci ressente un certain agacement quand osddi des plats tout préparés ou semi-
préparés, émanant des nombreuses marques deut@irdspécialisés ou de grossistes.

Méme apres la parution du second décret, le consdeun frangais reste dans
I'incapacité de connaitre le véritable mode de grégon des aliments. Nous essayons de lui
fournir quelques pistes. Notre propos n'est pagetir I'opprobre sur certaines pratiques,
mais de les identifier. S’agit-il de se sustentairee midi et deux, un jour de semaine, pour
une somme modique, en allant manger dans un &aivient, qui de bon droit, utilise des
produits peu codteux et bactériologiquement pafadu de se faire plaisir ainsi qu'a sa
famille, en allant dans un restaurant en étantetmtant rassuré sur la proportion des produits
réellement cuisinés par le restaurateur ? La éiffée entre les deux n’est pas facile. Entre
autres pistes que nous donnons au consommateww saggérons de regarder la longueur de
la carte : il est rigoureusement impossible d’étabales dizaines de plats dans un restaurant
parisien traditionnel, faute de place.

Mais cela ne suffit pas. Il faut clairement encades mentions qui figurent sur la
carte afin que le consommateur s’y retrouve midwaxpremiére version du « fait maison »
était inadmissible & nos yeux. Le décret listaitnés grand nombre d’exceptions : pouvaient
entrer dans la composition d’'un plat « fait maisaous les produits réceptionnés, épluchés,
pelés, tranchés, coupés, hachés, nettoyés, désdssgésliillés, décortiqués, taillés, moulus,
broyés, fumés, salés, réfrigérés, congelés, swgelé décongelés! Autant dire qu’on
autorisait I'utilisation de pratiquement tous legrédients pré-transformeés.

La nouvelle rédaction renforce certes le dispositidis certaines zones d’ambiguité
demeurent importantes. Peut-on réaliser une saldaiée maison » en ouvrant un sachet des
légumes prédécoupés et lavés, accompagnés d’ursgrgtie « faite maison » ? J'ai
vainement posé la question a plusieurs personre®&E peut-elle nous répondre sur ce
point ?

Nous demandons que la DGCCRF réalise des enquétesogs €éclaireront sur
I'application de la directive par les professiormdle n’est que concréetement, sur le terrain,
gu’on identifiera les zones d’'ombre et qu’on éciaé les modalités d’affichage, afin qu’elle
soit parfaitement lisible par le consommateur. loeiveau logo doit-il figurer de maniere
générique sur la carte, face au nom de chaque quialbien a I'entrée de I'établissement ?
Comment s’articulent 'encadrement du « fait maisoat la protection du titre d’artisan
cuisinier ? Le consommateur devra-t-il épluchertdola carte avant d’entrer en toute
confiance dans un établissement, ou y aura-t-#ligme plus explicite sur la devanture ?

M. le président Francgois BrottesJ'ai le sentiment que la série « Cauchemar en
commission » n'est pas terminée...
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Mme Pascale GotJe trouve positif de tenir une table ronde suswet qui, il y a
quelque temps, était loin de faire I'unanimité. Bapns-nous les discussions longues et
passionnées qui ont précédé le vote de certainadaments, le faible intérét des syndicats,
tres partagés sur I'encadrement de I'appellatioestaurant », et la bataille entre la profession
et les institutions publiques au sujet des labels.

Il est dommage que le décret, trop complexe, rjag servi le « fait maison » et
provoqué la gouaille de certains restaurateur®gufait leur plan de communication sur son
dos. Le label a été plus souvent percu comme uenjegt que comme un critere de choix
pour le consommateur. Il faut aller plus loin. lestauration étant un élément majeur du
tourisme, cela exige une concordance qualité-prigurn affichée et un respect tant des
consommateurs que des cuisiniers.

Sommes-nous a I'abri des plats bricolés ? Je nienmas certaine. Peut-on étre plus
exigeant sur la provenance des produits ? N’gstsl| paradoxal que ce soient les restaurants
qui s’auto-labellisent « fait maison » ? Peut-omareune réflexion plus consensuelle sur le
surgelé ? L’ltalie a une position plus franche goes sur le sujet. Enfin, les contrdles ont été
repoussés jusqu’en 2015. A-t-on commencé a enteéfie® Comment se sont-ils déroulés ?

M. Daniel Fasquelle.Le sujet avait été abordé par un amendement daR@ISiré,
déposé sur le projet de loi de Frédéric Lefebwantde faire I'objet d’une proposition de
loi.

Il faut dessiner les contours du « fait maisorpeut-on utiliser les produits bruts ou
crus ? Les produits surgelés ? La péte feuillet€&e®t aux professionnels qu'il revient de
trancher avec le ministére ces questions qui méstent pas directement le 1égislateur.

Je préfére engager le débat sur un autre planaid’av I'époque combattu l'idée
d’inscrire le « fait maison » dans la loi, car §i&t sOr que cela ne marcherait pas. Quel intérét
le restaurateur aurait-il a indiquer que tel pkit @fait maison », ce qui signifee contrario
gue les autres ne le sont pas ? S’il ne porte ptis mention sur la carte, de quel moyen
dispose-t-on pour I'y contraindre ? Comment va-tkrcontroler, voire le sanctionner ? Si
c’est le cas, on découragera les restaurateurfoqui’effort de réaliser quelques plats par
eux-mémes. Vous aurez beau bricoler et rebricabsr décrets, cela n’y changera rien. Le
systeme est d’emblée voué a I'échec.

J'en reviens donc a la proposition que javais déte, et que la majorité a écartée
pour la seule raison qu’elle ne voulait pas reprenche idée de I'opposition. De méme qu’on
n'appelle boulanger que celui qui fait son pain glaice, on devrait n’appeler « restaurant »
gu’un établissement ou 'on prépare les plats. eCetiution plus simple présente une foule
d’avantages : on protégerait la gastronomie etpleimtout en fournissant une information
compléte au consommateur.

Enfin, contrairement a ce qui vient détre dit, ékiste méme a Paris des
établissements qui proposent pour le déjeuner efessrcomplets a moins de 10 euros avec
des plats entierement préparés sur place. Toutumstquestion de volonté. Si nous ne
réagissons pas, les restaurateurs, sous la pretsidondustrie agroalimentaire, renonceront a
préparer des plats, et I'on finira par manger par@ méme chose.

M. le président Frangois Brottes.Votre proposition aurait fait disparaitre beaucoup
de restaurants.

. M. Thierry Benoit. Je nourris de grands doutes sur cette appellatfait maison ».
A mon sens, c’est moins le plat que le cuisinieil aut labelliser. C’est lui qui s’est formé,
qui recherche I'excellence et qui met un point dieur & réaliser des plats de qualité. Il



s’approvisionne tant6t en circuit court tantdt exsdnt confiance a des industriels, dont
beaucoup sont sérieux.

D’autre part, il faut travailler en amont sur lagabilité des ingrédients, sur l'identité
des produits, bref, sur la matiere premiere. Dassdifférents restaurants de I'’Assemblée
nationale — ceux du septiéme ou du huitiéeme étagka duvette —, il est bien difficile de
savoir d'ou viennent les yaourts. Seul un ingénpaut décrypter les codes qui permettent de
connaitre l'origine du lait.

M. Olivier Andrault. C’est en effet trés compliqué.

M. Thierry Benoit. Il faut aussi éduquer et rééduquer le consommakRarrnature,
la viande d’'un bon veau de lait est rosée. Hélaggépete depuis des lustres gu’elle doit étre
blanche, ce qui améne la filiere industrielle avételes bétes dans I'obscurité. Il faut
expliquer certaines choses au consommateur, qticdanaitre les différents morceaux de
viande et les I[égumes. Servir un steak haché, emdéef de salade et un peu de sauce entre
deux tranches de pain brioché ne requiert aucumpétnce particuliere, alors qu’un crépier
breton qui utilise des produits nobles fait dedssine.

A partir du f'juillet, les restaurateurs qui servent toujourstiéme menu et se
fournissent chez des industriels n’auront aucunariatliquer les allergénes qui entrent dans
leurs plats. Ce sera autrement plus compliqué peux qui varient leur offre chaque jour en
utilisant des produits d’origine différente. Voigi incitera le cuisinier de quartier & acheter
des produits banalisés, pas forcément trés bieddranais présentant toutes les garanties de
sécurité sanitaire.

Je conclurai en rappelant qu'en France, nous somph&dt bien portants et
correctement nourris, ce qui devrait nous incitiide confiance aux restaurateurs.

Mme Brigitte Allain. Le sénateur Joél Labbé avait fait adopter un aereedt
rétablissant sur les cartes des restaurants laanenfait maison », a laquelle les écologistes
sont tres attachés. Notre préoccupation a touj@iés de reconnaitre la qualité des
restaurateurs et d’'aider les consommateurs a gligtimes établissements ou I'on cuisine des
produits frais, produits localement et de saisdastCaussi une maniere de soutenir 'emploi.
Je vous invite le 7 juillet a la remise du rappgue j'ai rédigé sur le sujet, auquel seront
évidemment associés les artisans restaurateurs.

Le premier décret, trop permissif, était tres déoévLe second, loin d'étre élitiste,
clarifie certaines choses. Il faut cependant glles loin. Le ministére va-t-il promouvoir le
nouveau label auprés des professionnels en formemtcuisiniers ? Quels contrdles
envisage-t-il ? Comment les mettra-t-il en pratiGuees fraudes ont-elles déja été signalées ?
Le ministere doit se donner des outils pour évdleéficacité de ce label et sa reconnaissance
par le consommateur.

Enfin, tant pis si le point fait polémique, il rest mener un travail sur la définition
des restaurants. De méme, il est important d’avasieela reconnaissance du titre d’artisan
cuisinier. Il est un peu choquant que le premi@uvguisse ouvrir un restaurant...

Mme Jeanine Dubié.En entendant les intervenants, j'ai eu l'impressie revenir
des mois en arriére, au moment ou nous avons distmuta notion de « fait maison », et je
mesure combien la volonté du législateur a étéudeéz par la voie réglementaire.

Notre propos était de promouvoir le savoir-faire allisinier et de lutter contre la
cuisine d’assemblage, avec des produits achetés bh#ro et simplement passés au
micro-ondes. Nos amendements tendaient a précases ka loi que les plats devaient étre
composés avec des produits crus. On nous a objgeién produit cru n’est pas



nécessairement de bonne qualité, et que les psosluigelés étaient parfois meilleurs. Soit !
Le savoir-faire et la confection sur place nousangient plus que I'origine du produit.

Le décret confond toutes ces notions. Sa rédactoduira a refuser le label a des
cuisiniers qui possédent des savoir-faire, maipeweent se servir uniquement de produits
frais. Le législateur devrait pouvoir s’assurer gaevolonté sera respectée par le pouvoir
réglementaire et que la rédaction du décret ne kiqugpa pas inutilement la situation.

Pouvez-vous me dire si les restaurateurs qui sg@madans le « fait maison »
privilégient les productions locales labellisée® I(hdication géographique protégée), AOC
(appellation d’origine contr6lée) ou AOP (appetiatd’origine protégée) ?

Je me réjouis que la loi Macron ait donné satigfacaux cuisiniers qui demandaient
avec force la reconnaissance du titre d’artisasimier. Mais ne nous y trompons pas : jai
bien compris gu’ils voulaient surtout pouvoir stngse au registre des métiers, parce qu'ils
considéraient qu'ils faisant partie des artisamms) des commercgants. Cela dit, ce n’est pas
parce qu’on est artisan cuisinier ou qu’'on poss¢td€AP cuisine ou un BEP métiers de la
restauration et de I'hotellerie qu’on réalise néagement du « fait maison ». Enfin, tous les
malitres restaurateurs indiqueront-ils sur leurecquie leurs produits sont « faits maison » ? Et
tous ceux revendiqueront le « fait maison » seilentaitres restaurateurs ?

M. le président Francois Brottes.En d’autres termes, est-ce le savoir-faire qui fai
le bon produit ou le bon produit qui fait le saviaire ?

M. André Chassaigne.J'ai d’emblée été favorable au label « fait maisprui
répondait a une attente. Il faut tenir compte de&dité du terrain. Dans les territoires ruraux,
peu touristiques — et trés éloignés du Touquetes, restaurateurs pas nécessairement tres
gualifiés font vivre des auberges en conservagbl# du travail bien fait. Ne leur refusons
pas, au nom de je ne sais quel élitisme, le titreedtaurateur. M. Cinieri connait comme moi
les monts du Forez, qui séparent nos circonscnigtith sait de qui je veux parler.

En d’autres termes, méfions-nous des appellatiansrpp élitistes. Souvenons-nous
de cette anecdote d’Edouard Herriot, qui fut madee Lyon, capitale francaise de la
gastronomie : « En me promenant un jour dans lexviblice, jai vu un panonceau
« Restaurant ouvrier », avec écrit dessous : «nausourgeoise ». » Et d’ajouter avec un brin
d’humour : « Cela me fait penser a la politique cigte par le parti socialiste.(Rires.)La
situation n’a pas tellement change...

M. Thierry Benoit. Ca, c’est du « fait maison » !

M. André Chassaigne Méfions-nous de I'accumulation des labels quiuestt de se
télescoper. Un « malitre restaurateur » ne réallsgass toujours du « fait maison », que I'on
sert évidemment dans un « restaurant de quald@isy, rajoute I'hospitalité ?

Sans évoquer les appellations régionales commegueBod’Auvergne » — qui sans
doute deviendra bientét « Toques d’Auvergne-Rholpeg\» —, il existe les « Restaurateurs
de France », les « Tables et auberges de Frarles » Fermes auberges », les « Tables
remarquables » des « Chateaux et hotels collestians parler des « Logis de France ».
Comment ces labels sont-ils contrélés, alors gseagents de la DGCCRF, du fait de la
majorité précédente, mais la nouvelle n’y a rieang&, sont de moins en moins nombreux
dans les territoires ?

Vous aurez noté que mon intervention était beaueonaims technique que celle de
ma collegue radicale, habituée a la gastronomigutlsOuest !



— 12 —

M. le président Frangois Brottes.\Vous étes le seul député labellisé « petit fuité »
(Rires.)

De ma place, je ne peux pas prendre parti lorsque mettez en cause telle ou telle
formation politique, mais j'ai bien envie d’adhérm@run parti qui souhaite que I'on puisse
manger de la cuisine bourgeoise dans tous lesrasta ouvriers !

M. Alain Suguenot.Le « fait maison », cela veut dire que c’est laitrease de
maison qui a fait le gateau ou qu'il a été achbtzain bon patissier qui I'aura confectionné.
Mais la genese du label « fait maison » n’a riemia avec cela : il a été créé pour mettre en
avant I'excellence de la table frangaise. Maiilsert a rien puisque celui qui fait des efforts
sera soumis a des contrbles tandis que le psesthrateur qui propose de la cuisine
industrielle n’a strictement aucune obligation tBimation. J'ajoute que, fort heureusement,
la norme sanitaire n’a rien a voir avec la quatjtéstative. Sinon, il faudrait interdire les
fromages non pasteurisés, comme l'ont fait les Acaérs.

On confond la reconnaissance du professionneirdoiimation du consommateur.
L’information du consommateur doit porter sur l@smes sanitaires, I'origine du produit, etc.
C’est le travail du restaurateur qu’il faut metére avant, ce qui n’a rien a voir avec le label
« fait maison ». Il est faux de dire que le secdédret est meilleur que le premier : celui qui
aura confectionné une tarte Tatin parfaite suil@mntcette des demoiselles Tatin de Lamotte-
Beuvron, mais qui aura eu le malheur d'y ajoutez boule de glace dont on ne connait pas
I'origine n’aura pas droit au label « fait maisoh®n est dans une espece de logique du fou
ou, a travers une volonté saine de défendre und¥ékeellence, on a banalisé le produit. On
aboutit a I'effet inverse puisque ceux qui ont widnarche de qualité seront soumis a des
contrbles tandis que les autres ne sont pas sanéso Il vaudrait mieux créer un label qui
indiquerait que tel établissement utilise des pitscachetés tout faits et ne reléve donc pas de
la méme nomenclature.

Si le label « fait maison » n’existait pas, on @ gorterait pas plus mal. Je ne suis
pas veéritablement surpris que ce soit un échel:seulement des restaurateurs I'ont mis en
place. Et rappelons qu’il 'y a que cinquante c@etirs pour 170 000 restaurants.

Mme Frédérique Massat.ll est important que le consommateur sache sidequi
lui est servi au restaurant est fait maison ou dersuis d’accord, ce label doit encore évoluer.
Cela étant, il constitue déja une réelle avancéejeaappelle que jusqu'a présent rien
n'existait. A I'évidence, le logo qui est inscriursles cartes est bien recu par le
consommateur.

Dans un article publié dah® Monde Alain Ducasse et Joél Robuchon considerent
que les projets de loi sur la restauration sonbrimaréhensibles et inapplicables, et que le
législateur devrait laisser les professionnelsaiper eux-mémes de leurs affaires. Partagez-
vous cette position ? Bien sdr, je ne suis pascdi@cavec eux.

Sait-on combien de restaurateurs ont mis en p&atbkl « fait maison » depuis que
le décret a été modifié ? Quel est son impactasuehte des plats ?

Certains ont émis des inquiétudes sur le décrdekganes ». Mais il est important
que les consommateurs sachent que certains proglltgent entrainer des allergies trés
dangereuses. Plutét que d’étre un frein, ce déoréera que les consommateurs aient des
réticences vis-a-vis de certains plats.

Enfin, je m’interroge moi aussi sur le contrdle «dtait maison », dont dépend toute
I'efficacité du label. Sans contrdle suffisant, sorisquons de nous retrouver avec un
dispositif mort-né. Il est donc essentiel d'y camsa les moyens nécessaires.



M. Jean-Claude Mathis.Beaucoup de choses ont déja été dites, souvent
contradictoires, ce qui prouve qu'il reste encoeauroup de travail pour faire converger
toutes les opinions.

Les restaurateurs que j'ai rencontrés m’ont fait gda trois inquiétudes. La premiére
concerne la faisabilité économique : nombre deatgateurs n’ont pas forcément les moyens
d’embaucher du personnel supplémentaire pour éptuek légumes, etc. La deuxiéme porte
sur I'approvisionnement : en raison de leur éloigant, certains restaurants ne peuvent pas
s’approvisionner tous les jours. La troisiéme igfquie a trait au décret « allergénes » qui
impose aux restaurateurs d’indiquer 'ensemblealiesgénes présents dans les plats, qu'ils
soient d’ailleurs faits maison ou non. Ce décretisgue-t-il pas de polluer le label « fait
maison » ?

M. Hervé Pellois.Je suis heureux de voir que des professionnetssatiafaits de ce
nouveau décret. Les Francais attendaient que @essipns soient apportées, le label « fait
maison » ayant été plutdt bien compris et accepté.

Comment peut-on améliorer le systeme d’approvissament en produits frais pour
les restaurateurs ? Les circuits courts, de plysdenutilisés par la restauration collective, ne
sont-ils pas une voie possible pour résoudre delgmue d’approvisionnement ?

Quelles solutions préconiseriez-vous pour combirer respect du décret
« allergenes » et le label « fait maison » ?

M. Joél Giraud. Moi qui souffre d’allergies, je puis vous assugele la meilleure
facon de savoir si des plats sont faits maison @y n’est de demander quel produit entre
dans la composition de tel plat. Quand on vous mépeje ne sais pas », on comprend
rapidement que le restaurateur n’a pas vraimerioé&dalui-méme le plat. Méme chose
lorsqu’on demande si la sole est congelée ou paa méfiance est alors de rigueur.

Pourquoi les patissiers n’ont-ils pas obtenu lditfud’artisan ?

Vous savez que la devise de la Banque de Franseqtie la confiance n’exclut pas
le contr6le. C’est d’ailleurs une devise que legutiés de la majorité affectionnent dans leurs
rapports avec le Gouvernement.

M. le président Francois Brottes.D’ailleurs, le contrdle n’exclut pas la confiarice

M. Joél Giraud. Absolument ! Mais faut-il que la DGCCRF effectégulierement
des contrbles approfondis ? Je ne le pense pagrai-ce que pour les raisons évoquées par
M. Chassaigne, c’est-a-dire le manque d’effectifsgicette administration. Sans compter que
dans certains territoires ruraux et touristique&ut faire de la haute montagne et grimper
avec des baudriers pour savoir ce qui se passdefrefuges... A 3 000 métres d’altitude, il
n'est pas évident de s’approvisionner en légumess.frQuelles solutions alternatives
proposez-vous pour renforcer la crédibilité de lention « fait maison » a travers les
procédures de controle ?

Vous avez tous parlé de I'éducation au godt. Sal lyien un domaine qui est oublié
de la démarche « fait maison », c’est bien celsi cintines scolaires. La multiplication des
normes et des obligations de sécurité, au demeawmmnpréhensibles, amene a délaisser les
circuits courts, les produits locaux, les prodbits etc. au profit d’'une solution de facilité qui
consiste a s'adresser, au travers d’'un appel @effa des prestataires quasiment nationaux
dont on sait qu'ils respecteront les normes. Jalemeande donc si, en matiére d’éducation au
godt, le « fait maison » ne sera pas sacrifié’autdl des normes.



— 14 —

M. le président Francois BrottesNos travaux sont tellement suivis que
M. Yves Daniel m'a transmis un message pour coatrec les propos de Thierry Benoit sur
le veau. Il me dit que ce n’est pas en maintenanveau dans le noir que la viande sera
blanche, mais en l'alimentant strictement au Eans aucun aliment grossier comme le foin,
I'herbe etc., car il ne faut pas que la panse fonog, introduisant du fer.

M. Thierry Benoit. Il me I'a également envoyé. Mais je maintiens ce gpi dit.

M. Philippe Armand Martin. Le premier décret sur le «fait maison » a paru au
mois de juillet dernier. Un an plus tard, le suco&st pas au rendez-vous, d’'abord a cause
d’'une faible visibilité dans les restaurants. Metteus a la place du consommateur et des
touristes qui viennent en France : pour eux, qué dire le « fait maison » ? Il faudrait
apporter davantage de précisions. C’'est le mémaéme que pour les mentions indiquées en
bas des étiquettes des bouteilles de champagnmegociant manipulant », « récoltant
coopérateur », etc. Entre tous ces labels « restde qualité », « restaurateurs de France »,
« maitre-restaurateur », « fait maison », le comsataur n’y comprend plus rien. Ne serait-il
pas opportun de créer un seul et unique labelefaeint identifiable ?

Mme Annick Le Loch. On voit bien que le débat n’est pas clos, loiedell faudra
sans doute y revenir encore pendant quelques mois.

Nous avons la chance de vivre dans un pays oUrdellips sont excellents et d’avoir
des restaurateurs qui font une cuisine exceptitenn®i la gastronomie frangaise est inscrite
au patrimoine culturel immatériel de 'humanité FRINESCO, c’est bien que nous avons
des professionnels de grande qualité.

Le label «fait maison » est complémentaire du llakenaitre-restaurateur ».
Comment les professionnels envisagent-ils de féivee cette appellation qui permet une
bonne information des consommateurs ? J'ajoutectpst la reconnaissance et la valorisation
du métier, de la formation et de la qualificati@s destaurateurs.

Sur les marchés, dans les halles, les traiteurs également concernés par la
mention « fait maison ». Qu’en pensez-vous ? CominlenSYNHORCAT et 'UMIH
envisagent-ils de le mettre en ceuvre ? Quellesssanthances de succes ?

La secrétaire d’Etat avait parlé d’une premiérepétandispensable. Monsieur
Geeraert, quelle serait la seconde, s’il devait g\ir une ?

Mme Michéle Bonneton.ll est important que le consommateur sache cel qu'i
mange et qu’il trouve ce qu'il recherche. Mais @ recherche pas toujours la méme chose.
Dans certains cas, pour aller vite, il voudra marigs produits issus de I'agroalimentaire et
pas trop chers ; a d’autres moments, il préféramauisine maison. Le label « fait maison »
permet d’informer le consommateur. Il peut s’appdigplat par plat. Par ailleurs, il incite a
utiliser des légumes de saison dans la mesurgrosso modples produits congelés ne sont
pas autorisés.

Comme ce label n’est pas obligatoire, je ne vos @a quoi il pénalise tel ou tel
restaurateur, si ce n'est par défaut. Il permeted®nnaitre ceux qui font des efforts. C’est
une démarche de qualité intéressante.

Cependant, je m'’interroge quant a la multiplicigsdabels. En effet, on peut citer
« fait maison », « maitre-restaurateur », « art@asinier », « Go(t de France/Good
France ». Si les labels sont importants pour ladibi@é de notre cuisine, de notre

gastronomie, pour qu’elle continue a avoir la cande aussi bien des Francais que des
touristes qui viennent en France, il conviendraipporter quelques clarifications.



Vous l'aurez compris, je n'ai pas du tout de préiema priori contre les labels, bien
au contraire, et je pense que M. Chassaigne njgasanon plus : je me souviens qu’il avait
fortement soutenu le label «indication géographigupour les couteaux de Thiers et de
Laguiole...

M. Dino Cinieri. Le mois dernier, un second décret est venu siraplé label « fait
maison ». Mais il est de moins en moins clair.

Manger sain et fait maison : tout le monde est pblais, sur le terrain, cela semble
beaucoup plus compliqué. Finalement, ce que demanues concitoyens ainsi que les
touristes que nous accueillons, c’est de connkitpovenance des produits utilisés et qu’ils
soient bons, et non gu’ils soient entierement faitgson : a entendre les professionnels, la
chose est pratiguement impossible, sauf peut-@te Ips 5 % des restaurants francais de tres
haute gamme.

Mme Marcel et moi-méme avons présenté un rapportesusignes d’identification
de la qualité et de l'origine. Les touristes etrdestaurateurs estiment que 'alimentation dans
nos campagnes est d'une trés grande qualité. &ssi du 100 % « fait maison ».

M. Daniel Fasquelle.ll a raison !

M. Dino Cinieri. Comment faire concretement pour contrbéler un gldataura été
fait maison ? Va-t-on envoyer des inspecteurs apiies s'étre mis a table, se précipiteront
dans la cuisine pour constater que le plat pouttellisé comme tel naura pas été fait
maison ? A ce moment-la, comment sanctionner tauesteur ?

Mme Marie-Héléne Fabre.Les consommateurs deviennent de plus en pluswisil
et exigeants sur la tragabilité des aliments, dreftlégumes qu’ils consomment. lls sont aussi
de plus en plus friands d’informations lorsqu’ilamgent au restaurant.

Parallelement, on retrouve le label «fait maisosus le catalogue de certains
grossistes, fournisseurs de boucheries ou de deaes

La filiere de la restauration a-t-elle réfléchi & wonventionnement avec des
producteurs ou des fournisseurs labellisés « faisom » et surtout privilégiant les circuits
courts ?

Mme Marie-Lou Marcel. Le label « fait maison » constitue une grande edartant
pour le consommateur que pour les professionnaismdi-méme participé a une réunion de
travail chez un professionnel qui était égalemesitma-restaurateur, et qui a mis en avant ce
label en insistant sur I'intérét de la tracabilitprovenance, circuit court.

M. Chenet a invoqué le probleme de faisabilité écaique, mettant en avant un
manque de moyens pour recruter des commis poucléldes légumes. Parlons chiffres :
quelle est la majoration du prix de revient d’'uatghit maison par rapport a l'utilisation de
produits surgelés ?

Lors de la publication du premier décret, de nombnestaurateurs nous ont dit ne
jamais en avoir entendu parler. Ou en est-on adjouir? Comment est faite I'information en
direction des professionnels ?

M. Jean-Luc Laurent. Un dicton dit que les clients savent ou bien mangge
trouvent toujours le lieu. D’ailleurs mes grandsepds et mes parents, qui eétaient
restaurateurs, m'avaient donné le conseil suivgniand tu veux aller au restaurant, regarde
d’abord la salle. Si la salle est bien pleine, tleen signe. Si elle est vide, trouves-en une
autre. Ce bon sens populaire fait un peu désueualihui ; j'ai toujours pensé que l'idée



d’'un label, moins empirique, était une bonne démar€’est pourquoi je soutiens le décret
sur le fait maison.

Je préfere voir les avancées qu'il représente plué fustiger ses défauts. Le logo
permet de valoriser les plats cuisinés sur placec des bonnes pratiques. C’est un élément
du dialogue entre le client et le restaurateur.

Un autre label existe, celui de maitre-restauratpurest plus large, mais le fait
maison n’en est pas I'’élément décisif. Le jacohie ¢ suis pourrait considérer qu’un corps
d’'inspection, par exemple la DGCCRF, pourrait sebitiger pour vérifier I'effectivité du
« fait maison ». Mais comme nous avons perdu begud@&mplois dans ce secteur, ce n’est
pas évident. J'ajoute que ce n'est pas, a mon kehenne démarche.

Le label « fait maison », particulierement décié pertains de nos collégues, a eu le
mérite de nous faire franchir une étape. Ne fatdlrggas aller vers une définition, une
codification du statut de restaurateur qui perraestins doute aux clients d’étre davantage
éclairés, plutdt que de se fier, comme me l'ontrigpmes grands-parents et mes parents, au
seul taux de remplissage d’une salle de restaaratio

M. le président Francois Brottes.Mes chers collégues, je précise que c’est le repas
gastronomique a la francaise qui est classé aimuatie culturel immatériel de I'humanité et
non la gastronomie francaise, c’est-a-dire toutt lde partager, I'art de consommer, l'art
d’étre ensemble. Il N’y a pas seulement ce quiasin cuisine qui compte, mais aussi la
maniere dont on le consomme, I'endroit ou on lesoomme, I'accueil.

M. Thierry Benoit. L'accord des mets et des vins !

M. le président Francois Brottes.Si I'on est assis a un comptoir avec une serviette
en papier et un verre en plastique, on n’est pas da cadre-la.

Bref, c’est un métier compliqué mais c’est toutacglie nous aimons et c’est pour
cela que nous voulons monter en gamme et en paissan

M. Jean Terlon. Comme tous les cuisiniers, je suis un passionn& da sanguin et
je dois avouer que depuis tout a I'heure la maredteen train de monter en pression ! Tous,
vous avez dit des choses que I'on entend tousoles j vous nous aimez comme tous les
Francais, mais vous vous méfiez de nous.

La gastronomie francaise n’est pas ce qui se venuéux a I'export. J’en veux pour
preuve la vitesse a laquelle s’ouvrent les restasiraul 'on ne mange plus a table et leur taux
de remplissage. lls n'ont besoin d’aucun boucheedll®, alors qu’il faudra du temps a un
restaurateur pour se faire connaitre, pour conxeige’il sait cuisiner, recevoir, et qu'il le fait
bien. Bref, la méfiance est de regle, alors quesqrare ne se demande ou ces chaines
nationales ou internationales se fournissent. He@ment que des journalistes vont parfois
fouiller dans leurs poubelles. Je prends souvenelple de la marque Mamie Nova, ce
yaourt industriel qui montre encore la vieille ciéra avec son tablier.

Un mot est souvent revenu ce matin, celui d’éligsde refuse ce mot. Au fin fond
de la Bretagne, a Beg-Meil, mon ami Hubert Jarprésident de la branche restauration de
I'UMIH, défend les restaurants. Et il en est de re@m Auvergne. Faire un plat typique d’'une
région avec des produits de la région et qui sentrba rien & voir avec de I'élitisme : c’est
simplement de la cuisine.

M. André Chassaigne.Trés bien !

M. Jean Terlon. Les restaurants étoilés du guide Michelin ne gast les seuls a
faire de la cuisine proprement. Les produits fregssont pas si chers que cela : s'ils sont de
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saison, ils sont trés abordables. Faire de larmijsioprement, avec des produits de saison ne
codte pas plus cher que la cuisine industriellen@arez le prix d’un kilo de carottes et celui
d’'un kilo de carotte rapée... Il m’'était arrivé deirvdu chou rapé proposé a 70 francs le kilo
dans une charcuterie, alors qu'un kilo de chou aibdt franc. Evidemment, lorsqu’on en
n'achéte que cent grammes, cela ne parait pastegs

Beaucoup de gens veulent étre président d’une iatisog valoriser leur terroir, leur
savoir-faire etc. Mais la base du savoir-fairest®e reconnaitre le métier de cuisinier. On a
mis du temps, mais on y est arrivé. Les ennemisrétaurtout dans le camp de ceux qui le
défendaient. Faire la cuisine peut étre tres daougeiQuand on ne sait pas faire, mieux vaut
acheter un sac, le découper et le mettre dansumafenicro-ondes. C’est beaucoup moins
dangereux, comme me l'ont dit a plusieurs repridaesent Ferniot et Périco Légasse. Le fait
maison demande un savoir-faire. Or le savoir-faieda s’apprend. Auparavant, on I'apprenait
avec notre mére, notre grand-mere, tandis qu’adjour il faut le transmettre a des jeunes
qui n'ont pas du tout la connaissance culinairéadienent.

Je soutiens que l'artisanat est la réponse duuresta Certes, le mot « restaurant »
est trés sympa, mais ne révons pas : le dictioamhiirque c’est un lieu ou I'on sert & manger
en contrepartie d’une rémunération. Peut-étre ifamodifier la définition du dictionnaire,
mais cela me semble difficile... Si I'on veut queréstaurant soit reconnu pour I'endroit ou
I'on fait la cuisine, il faut d’abord qu'’il y aitrecuisine un artisan capable de transformer des
produits et de les servir en toute sécurité.

M. André Chassaigne.Trés juste !

M. Jean Terlon. Parlons de sécurité alimentaire. Quand j'achéteaamotte, elle est
pleine de terre parce que ma grand-mére m’a apgpasla terre protége les carottes. Je n'ai
pas I'impression que les restaurateurs étoilésuiiiegMichelin qui n’utilisent pas de légumes
surgelés sont en train d’intoxiquer leurs clie®&n sdr, la sécurité sanitaire est importante.
Tous, nous faisons attention a ce que nous seraoos,que nous travaillons, a ce que nous
conditionnons. Mais on veut de l'artisanat, pas dkergenes. Or s'il y a maintenant des
allergénes, c’est parce que l'agriculture a étéifitmdet non parce que les cuisiniers font mal
leur métier. Jadis, on donnait aux vaches de lthepn contenait des oméga-3 et des oméga-6
alors qu’aujourd’hui on leur fait manger des alinsequi rendent les gens allergiques. Si nous
mangeons des produits de plus en plus sécurisés, fadriquerons de moins en moins
d’anticorps et nous deviendrons de plus en plesgtues. Pour ma part, je suis allergique au
pignon de pin : dés que j'en vois un, cela medasdsi peur gu’'une guépe. Le restaurateur doit
gérer ces quatorze allergenes connus et infornmarisommateur. Quand on fait la cuisine, il
est plus facile de l'informer. Mais, si la réglertaion devient trop contraignante, on se
tournera vers I'agroalimentaire car il est plusgirde lire une étiquette méme si les produits
contiennent beaucoup de conservateurs qui transfaret abiment le corps. La mére d’un de
mes apprentis, qui est américaine, a été maladgapéerois mois lorsqu’elle est arrivée en
France, tout simplement parce qu’elle était démutiamticorps : dans son pays, elle ne
mangeait que des produits aseptisés. Ce sont deshu’il faut rappeler.

L’'UMIH est a l'origine de la création du titre deafitre-restaurateur. C’est un titre
d’Etat qui devrait étre vendu et promu par lui.iDle fait gérer par une association. Cette
appellation est donc percue par les restaurateamsne une association de plus, au méme
titre que les associations locales ou départenentgli toutes veulent défendre la méme
chose. A l'origine, il s’agissait de reconnaitrestatut d’artisan pour le cuisinier, comme c’est
le cas du boulanger et du charcutier. C'est désermlaose faite. Des contrdles seront
effectués par les professionnels eux-mémes. Nomsngs en train d’élaborer un cahier des
charges avec la chambre des métiers sur ce sujenpagas refaire les bétises qu’on a faites



avec les boulangers : le pain est protégé, maisepasennoiseries. Jean-Pierre Raffarin a pu
protéger les boulangers qui ont, bien avant nouslagroalimentaire débouler dans leurs

officines, mais pour les patissiers, c’était plesnpliqué : quand vous étes boulanger, vous
utilisez un seul produit que vous pétrissez eteauisur place. Sinon, c’est un terminal de
cuisson ou un réchauffeur de pain. Quand on a déreux produits a gérer, c’est beaucoup
plus difficile.

Monsieur Laurent, vous dites que I'on reconnaiban restaurant a son taux de remplissage.
Pour ma part, j'aimerais bien étre complet tougdess ; ce n’est malheureusement plus ainsi
gue cela se passe aujourd’hui. Pourquoi ? Parcéegusbnsommateurs veulent manger bon,
mais vite : ils n'ont souvent qu'une demi-heure pooanger le midi. Quand on me
commande un cassoulet, il me faut déja une denrehgaur le faire cuire... Et il faut ensuite
le manger, puis le digérer ! Ce n’est pas évident.

M. André Chassaigne.Servez-leur une potée auvergnate...
M. Jean Terlon. Ou une garbure...

Le « fait maison » n’est pas une nouveauté. Avanbte de la loi, si vous indiquiez
sur votre carte la mention « fait maison » alors g@ n’était pas vrai, vous écopiez déja d’'une
amende. La loi prévoit seulement une amende umlusLiorte.

Bien évidemment, le nombre d’inspecteurs a la DGE@Rst pas assez important.
Nous souhaitons que les autocontréles se fasseaties professionnels. Jadis, pour employer
un apprenti, il fallait cuisiner 85 % de sa cadegen salle il fallait un service adéquat. Le
préfet demandait au conseiller de [I'enseignemerthn@ogique de labelliser les
établissements recevant des apprentis. Mais un joura décidé qu'il fallait davantage
d’apprentis. Alors on a mis des apprentis un petopg méme la ou I'on ne cuisine pas.

Le restaurateur qui voudra accéder au statut siartcuisinier, ce qui lui permettra
d’étre inscrit au répertoire des métiers, devraupeo que ses plats sont entierement faits
maison. Il est impossible, a mon avis, de préteralreeder a l'artisanat en servant des
produits réchauffés.

Pour savoir si un restaurant est de qualité, il ene carte courte — cing entrées cing
plats, cinq desserts — plutét qu’'un bon taux deptesage. Il faut repérer les produits de
saison. Si, sur une méme carte, on vous proposkoeluf bourguignon, de la daube, du
cassoulet et de la potée auvergnate, il y a ungmab: c’est impossible. Ou alors, ce sont des
cartes chinoises, avec des numéros, des tiroiren Bvidemment, il faut éduquer le
consommateur car il est complétement perdu. Siektaurant est dans certains guides
reconnus, cela peut aider. Mais une carte coursée rie meilleur repere, plus que le
remplissage. C’est ce qu’on disait des routiensangl on voyait beaucoup de camions, c’est
gue le restaurant était bon... Cela marche encamgroove encore des routiers qui font bien
a manger.

Mesdames, messieurs les députés, je n'ai peup@iserépondu a chacun d’entre
vous, mais je l'ai fait avec mon cceur et ma passion

M. le Président Brottes.C’est précisément ce que I'on vous demandait !
Monsieur Chenet, faut-il étre cuisinier pour ouwrir restaurant ?

M. Didier Chenet. Vous posez une trés bonne question, monsieur derd. Dans
un restaurant, vous avez plusieurs métiers : léemé¢ la cuisine, mais aussi celui de la salle
qui n’est pas suffisamment mis en valeur. J’esp@eenous pourrons promouvoir I'ensemble
des métiers du restaurant.



La multiplication des labels est mortifere pourragirofession, car le consommateur
ne sait plus ou il en est. Pour ma part, je comsidpie le label « fait maison » est une
premiére étape vers la codification du métier deaxgateur.

Monsieur le président, tout & I'heure vous avezjditivec le label « restaurant » on
risquait de tuer le restaurant. Permettez-moi deswvadonner un contre-exemple : Brioche
dorée et Paul nont pas le statut de boulangepoBttant, ces entreprises n’ont pas été tuées
par le secteur de la boulangerie.

M. le Président Francois Brottes.Je ne faisais que rapporter les propos tenus par
des fédérations professionnelles.

M. Didier Chenet. Il faut faire attention & ne pas mélanger touddbsls. Le titre de
malitre-restaurateur n'a pas été créé a l'instaned’‘organisation ou d’'une autre, mais par le
ministre Hervé Novelli lors de la signature desoads de 2009.

M. Jean Terlon. Mais non !

M. Didier Chenet. Le cahier des charges du maitre-restaurateur legti’'tene peut
gue faire du fait maison. Mais M. Terlon a raisariest une erreur que d’en avoir confié la
gestion & une association. Nous considérons quiebe d’Etat devrait étre contrélé par
I'Etat.

Il est faux de dire que dans un restaurant il graéfment un artisan-cuisinier. Non :
il'y a un cuisinier. L'appellation « artisan cuign» est un statut, non un gage de qualité. Un
artisan-cuisinier — et je parle sous le contréldvléseeraert — peut trés bien ne pas faire du
fait maison. Soyons prudents, ne mélangeons pasRauailleurs, le statut d’artisan-cuisinier
limite le nombre de salariés de I'établissemenika d

M. Jean Terlon. C’est faux ! Il y a une période transitoire !

M. Didier Chenet. Pour ce qui est des allergénes, nous sommesdtaseux de
renseigner le client. En général le client allengiqn’attend pas qu’on vienne lui poser la
guestion : il dit d’emblée qu’il a telle ou telldleagie. Cela dit, comme nous sommes
soucieux de renseigner le client, nous avons popodme la secrétaire d’Etat d'intégrer
cette formation aux quatorze allergenes dans leecdid permis d’exploitation — je rappelle
gue tout restaurateur qui s'installe doit suivrestage pour obtenir un permis d’exploitation.
Si nous comprenons trés bien que I'on doit inforheeclient, c’est la forme du décret qui
nous choque, car ce sont encore des contraintgdéesupntaires. Mieux vaudrait informer le
consommateur par la voix : cela valoriserait ledien® du service. Si tout est écrit, vous
n'aurez plus en salle que des distributeurs de metes porteurs de carte et des porteurs
d’assiette. Mais si vous avez la possibilité d’mfer client par voie orale, il y aura alors une
cohésion totale entre la cuisine et la salle es\aurez alors affaire a de vrais professionnels.

Vous nous avez demandé comment faire vivre le lal®hous encourage a vous
rendre sur notre site ou nous faisons sa promoRas. plus tard qu'avant-hier s’est tenue
notre assemblée générale. Nous avons évoqué unelieodiois ce label. Mais je suis
d’accord, il faut intensifier sa promotion.

S’agissant de l'identification de la provenance gesduits, les restaurateurs sont
trop contents d’inscrire sur leur carte I'originesdproduits. Et cela vaut aussi pour une
créperie : elle peut trés bien faire du fait maisbmentionner que sa farine de blé noir a été
achetée a tel endroit, que sa saucisse a étédébrpr tel artisan, etc. Nous encourageons les
professionnels a le faire, car cela permet de i&ola qualité et les producteurs locaux. Mais
il ne faut pas en faire une obligation car on albaiita quelque chose de compliqué.



Derniérement, je me suis rendu dans une créperiéndiguait non seulement le nom du
producteur, mais aussi I'adresse de son site.

J'en viens aux contrbles. On demande a cinquarsigeateurs de la DGCCRF de
contrOler le « fait maison », les allergénes, etbient6t les smileys, déja expérimentés en
Avignon et a Paris, affichés sur la devanture dulargant pour renseigner les clients sur le
résultat des contréles sanitaires. Ce n’est paere nous ne respectons pas tout que nous
allons intoxiquer les consommateurs : nous ne s@1pas des salles blanches. Il ne faut pas
ramener notre métier a un pur métier sanitaire.sNsmmmes dans un métier de qualité, de
coeur, un métier de produits.

Il existe d’ores et déja tout un arsenal de mespioes faire fermer un restaurant qui
ne respecterait pas les régles sanitaires. Maisatonne note a un restaurant ne pourra
gu’ouvrir la porte a toutes les interprétations, ga contréleur peut noter plus séverement

qu’un autre.

Si nous voulons interdire les dérapages dans dladfje, il suffit d’infliger des
sanctions plus lourdes que celles qui sont préaaasllement. Celui qui inscrit sur sa carte
du « fait maison » alors que c’est faux doit saqoiil s'expose a une amende sévere.

Vous nous avez demandé quel serait le colt d'wariéasupplémentaire — encore
faut-il le trouver, et disposer de la surface @wdil nécessaire. Je ne peux pas vous donner
précisément le montant car tout dépend de la frégtien, de I'activité. Dans notre métier,
les frais de personnel représentent de 40 a 508s Tes restaurants ne pourront pas se
permettre ce surcodt.

Madame Got, il ne faut pas stigmatiser les surgeléss plutét éduquer, voire
rééduquer le consommateur. Entendons-nous bieme jgéfends pas I'utilisation des plats
cuisinés dans notre métier. Quelqu'un qui se cdetele réchauffer des plats n’'est pas
restaurateur. C’est pourquoi je considere queblel la fait maison » est une premiere étape.

Non, ce label ne va pas tuer les restaurants, cotanpeétendent la plupart des
grandes chaines. J'en veux pour preuve que lorsgu’grande enseigne comme
Hippopotamus se développe, elle ne franchise passtaurant, mais d’abord et avant tout sa
marque qui a une certaine valeur.

Je ne suis pas d’accord avec ceux qui considerentagmention « fait maison » est
synonyme d’élitisme. Elle permettra surtout de super de nombreux labels créés par des
gens qui veulent surtout étre président d’'une @assoe, et qui, osons le dire, rapportent des
especes sonnantes et trébuchantes.

Mme Brigitte Troél. Peu de questions m’'ont été posées. Il s’agissaibit de
remarques et d’allusions pas toujours trés positive

L’industrie agroalimentaire ne travaille pas conti@ restauration, monsieur
Fasquelle, pas plus gqu’elle ne fait pression suedéauration pour imposer ses produits.

M. Daniel Fasquelle.Bien sar que si !

Mme Brigitte Troél. N’oubliez pas que la France compte 15000 industrie
agroalimentaires, dont une majorité de petitesepnises. Et si elles réussissent, c’est parce
gu’elles fabriquent de bons produits. Nous n’olbige personne a les acheter.

Je trouve dommage que le débat oppose trop solavepstauration et les industries
agroalimentaires. Le label « fait maison » est pair les restaurateurs. Nos entreprises sont
inquiétes de I'image qui se dégage a travers tessdébats. Il y aura toujours des produits



agroalimentaires dans la restauration, méme avdablel « fait maison » : ce n'est plus
possible de faire autrement.

On ne peut pas comparer le prix d'un produit brtit celui d'un produit
agroalimentaire. Dans l'un, il n'y a pas de chargks personnel ni de charges de
fonctionnement ; dans l'autre toutes les chargaesistégrées.

Pour ce qui est des origines, les industriels afeéfnt désormais de relocaliser leurs
achats en France, mais ce n’est pas possible positds produits. lls peuvent trés facilement
utiliser des produits issus des circuits courtsaeront et ils font travailler beaucoup de
producteurs sur un méme département. Le probléensomtt les filiéres aval.

Nous ne sommes pas la pour imposer quoi que cemsais nous existons. Si les
industriels font bien leur métier, ils resteronnslda filiere. En tout cas, nous pouvons étre
fiers de notre industrie.

M. Olivier Andrault. Ce matin, j'ai souvent entendu cette formule inatoite : il
faut éduquer le consommateur. Comme si tout étitsal faute ! D’'un c6té, il y a des
consommateurs experts qui, en achetant notre nmegamus font vivre. lls considérent qu'il
est important de s’'informer sur I'alimentation éaudres produits. Ils sont exigeants et font
vivre également des artisans-cuisiniers. De I'autrg a les consommateurs non experts, qui
ne lisent pas notre magazine, mais que je repeésent autant. Comment les informer ? Le
meilleur moyen, c’est de leur donner une informatimrmée, réglementée par la loi et par
I'écrit. C’est pourquoi nous tenons a ce principaéral qui s’applique a tous les domaines de
la consommation, dans le domaine alimentaire et [@suproduits agroalimentaires qui sont
vendus en grande surface. C’est m@nimum minimorumqui permet de donner une
information identique a tous les consommateurs.

Comme beaucoup d’intervenants, je regrette la plidéition des labels. Finalement,
on se retrouve la encore a la frontiere entre kamanication volontaire, donc des labels
volontaires, autoproclamés, et du coup la nécegsitdr aider le consommateur a y voir plus
clair, d’avoir des dispositifs réglementés, norm&scadrés par la loi. C’est & nos yeux le
moyen, essentiel, d'informer correctement le consateur.

Bien évidemment, nous soutenons les initiativesmalires des professionnels de la
restauration qui indiquent l'origine de leurs indjents, car a I'exception de I'obligation tres
ponctuelle sur la viande de bceuf il n'y a aucungabon d’indiquer 'origine des différents
ingrédients qui entrent dans la composition deduygdtse transformés qui constituent I'essentiel
de notre alimentation.

S’agissant des allergénes, j'ai été estomaquéatidné les arguments mis en avant
par certains professionnels. L’artisan-cuisinieri dait du « fait maison » sait quels
ingrédients il utilise : il lui sera donc trés fiecd’informer le consommateur. Mais c’est la
méme chose pour le restaurateur qui aura utilisépdeduits transformés : il lui suffira de lire
les étiquettes.

Faut-il indiquer noir sur blanc, sur le menu, landae liste des ingrédients
potentiellement allergisants ? L’industrie agro&@itaire est responsable de I'élaboration de
ses recettes. Nous militons depuis de nombreusegsearpour que I'agroalimentaire simplifie
les recettes des plats qu’elle vend aux granddscas et aux restaurateurs, car plus elle
complexifie les recettes, plus elle multiplie lésques d’accidents pour les consommateurs
souffrant d’allergies.

J'en viens a I'expérimentation grandeur natureiséalactuellement en Avignon et &
Paris qui vise a indiquer, a I'aide d’'un smileys ésultats des contrbles sanitaires effectués



dans un restaurant. Nous considérons que cettereneswlans le bon sens. Aprés un controle
sanitaire, le restaurant peut trés bien rester rowalers que la cuisine est faite dans des
conditions d’hygiéne moyenne. Ou alors, on ferméablissement, mais c’est I'arme
nucléaire... Les smileys ont I'avantage de garamté unformation du consommateur tout en
incitant le restaurateur a progresser dans la gardiune hygiéne de meilleure qualité.

M. le Président Frangois Brottes.On n’est pas couchés... C’est un constat qui est
fait & l'instant T. Mais rester sur le constat disge peut étre génant.

Nous ne pourrons pas rester longtemps sous lessrddala transparence. Ce n’est pas en
cherchant a éviter les choses que nous les réglevimus devez prendre en compte, les uns et
les autres, I'appétence des consommateurs d’aggitus en plus de clarté sur tous ces sujets.
Cela vaut pour tous les domaines : les voitures,pites, I'agriculture, la restauration, etc.
Sans compter une obsession hygiéniste qui sévipain partout, qui parfois nous vient
d’ailleurs, ce qui n'arrange rien. Mais ce n’es$ jg@ cherchant a éviter les problémes qu’on
les réglera.

Pour notre part, nous allons essayer de gérer @gtjence le moins mal possible, le
plus pragmatiqguement possible, car nous ne poyvas€tre au four et au moulin. Mais nous
avons bien conscience qu’il y a une pression sedias forte. J'en veux pour preuve
I'obligation, que j'ai fait inscrire dans la loi afientation sur la forét, de n’utiliser pour la
fabrication du papier ou du carton proviennent msebois issus de foréts éco-certifiées. A
I'époque toute la filiere était contre, mais le sommateur était résolu a ne plus utiliser de
papier issu de la déforestation. C’est le méme q@inéme de montée en puissance qui se
manifeste aujourd’hui, nonobstant quelgues balmdigs, dans le domaine de la
gastronomie. Je vous invite, monsieur Geeraerterdlre compte de cette table ronde a
Mme Martine Pinville, qui vient d’étre nommée seaie d’Etat chargée du commerce, de
I'artisanat, de la consommation et de I'économigade et solidaire. Nous ne sommes pas au
bout de la simplification, et nous ne sommes paspilos au bout des rendez-vous qu'’il ne
faudra pas manquer pour que le consommateur ssitiné@ et éclairé.

M. Bruno Geeraert. En effet, monsieur le président.

Vous avez été plusieurs & aborder la question deséles. Comme vous le savez,
les contréles sur le «fait maison » sont réal@sles fonctionnaires de la répression des
fraudes. Une premiére série de contrdles a été&s@éahu printemps dernier dans les chaines
de restaurants. Mais il est vrai gqu’elles ne s@stg priori, concernées au premier chef par le
« fait maison ». Je n'ai pas eu de retour sur dalsl@matiques particulieres, ce qui s’explique
assez bien. Mais cet été, comme tous les étégpdeations de contrdle sont prévues dans le
cadre des opérations « contréle vacances » danedémurants. Nous verrons alors si des
difficultés sont constatées, s'il y a des dysfamutiements, des fraudes et comment le
dispositif est appréhendé, mis en ceuvre, compeap@tqué.

J'en profite pour faire le lien avec une question & été posée tout a I'heure sur les
outils d’évaluation. Les retours sur les contraléalisés par la répression des fraudes font
partie de tout cet arsenal d’'information que I'ait femonter, comme nous l'avons fait au
début de 'année 2015 pour réfléchir a la facomaelifier le premier décret « fait maison ».
Nous nous appuyons sur les retours des servickesrdpression des fraudes, des DIRECCTE,
des professionnels et des associations. Nos aléilsluation sont en fait assez empiriques :
il s’agit des retours des réseaux professionneldiqgauet privés sur le terrain, a Paris mais
aussi et surtout dans les régions.

Le titre de maitre-restaurateur est un label d:Btat contrdle est réalisé par trois
organismes certificateurs labellisés qui s’appusemtun cahier des charges qui a été simplifie



et élargi au mois de mars dernier. Une quinzaineritéres ont été retenus, contre une
trentaine précédemment; par ailleurs, les salan@sivent solliciter le titre de
maitre-restaurateur au bénéfice du restaurantldguosl ils travaillent.

Il faut bien avoir en téte qu'a coté des dispasipiliblics contrlés par I'Etat, la
répression des fraudes ou les organismes certificatagréés, il existe toute une série
d’initiatives privées visant a valoriser des restats, mais qui ne sont pas soutenues par les
pouvoirs publics. Du coup, les labels peuvent ¢ffement se télescoper et les
consommateurs sont parfois un peu perdus danssomf@ment.

Si on laisse de c6té les labels ou les signes denmaissance prives, il reste
différentes briqgues qui, comme l'ont dit Sylvia ®inpuis Carole Delga, sont autant
d’éléments qui se complétent et visent a valolisgrestaurateurs : la premiére brique, c’'est
le label « fait maison » qui reconnait le platentiensuite le titre de maitre restaurateur qui
reconnait I'établissement dans son ensemble c‘dgeale plat, le service, I'accuell, la
décoration, les eéquipements etc. ; troisieme brigiee dipldme d’artisan-cuisinier qui
reconnait le professionnel, la formation qu’il déti pour exercer ses missions. Nous
pourrions ajouter des dispositifs comme 'opératBwiit de France/Good France ou encore la
féte de la gastronomie qui donne un éclairage’snsémble de ces dispositifs et 'ensemble
des compétences locales déployées en France edrendgi restauration et de gastronomie.

La premiere étape dont parlent Sylvia Pinel etastrCarole Delga correspond en
fait a la premiere brique : le « fait maison » lE&d€&ment de base, puisqu’il reconnait le plat.
Les autres briques viennent la compléter pour neaire |'établissement et le professionnel.
Si d’'aventure Mme Pinville constate quil y a undteate, une nécessité et une
incompréhension, et que lI'on peut faire mieux, ggme que le dispositif sera de nouveau
corrigé en tant que de besoin.

L'origine des produits et les circuits courts oré é@abondamment évoqués. Je
rappelle que le cahier des charges de maitre-ragtam prévoit 'usage de cing produits
régionaux. Ce dispositif a été introduit au prinpsndernier, dans le cadre de la simplification
du cahier des charges. Ce degré d'exigence s’aphg maitre-restaurateur. En revanche, il
est difficile de I'appliquer au label « fait maisen déja assez exigeant. Il ne faut pas se
tromper de débat: la mention « fait maison » \@s@ccompagner les professionnels, a
valoriser leur travail mais surtout pas a les reettr difficulté. Autant on peut demander a des
maitres-restaurateurs d’intégrer dans leur cuising produits régionaux, autant il parait
compliqué de I'imposer dans le cadre du « fait omis.

Une question a été posée tout a I'heure sur les @déua qualité d’artisan-patissier. |l
n'y a pas de refus, puisque les patissiers forttgpdes deux cents métiers reconnus comme
métiers artisanaux.

S’agissant des allergénes, si le dispositif s’ap@i en France, il est d'origine
communautaire. Les quatorze allergénes de basd, ldenceufs, les cacahuetes et les
crustacés, sont soumis a une obligation d’inforomatécrite des consommateurs. L’écrit
permet de sécuriser I'information donnée. Si lesvpas publics s’étaient contentés d'une
information orale, le risque d’'une mauvaise infotiora aurait été trés élevé. Lorsqu’elle est
écrite, I'information est davantage cadrée, mieiffusfe et mieux percue. Cela étant, le
ministére a conscience que ces dispositifs |é@slat réglementaires constituent autant de
contraintes qui s'imposent aux restaurateurs. B 20 2015, les nouveaux dispositifs ont été
nombreux. Bercy s’attache a accompagner les piofesss et a travailler avec eux au
guotidien, notamment a travers les organisatioafepsionnelles, pour définir les mesures qui

leur permettraient de se valoriser encore davaraagees de leurs clients.
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Nous travaillons sur les circuits courts, sur lesnus d’exploitation et sur la fagon
dont on peut I'améliorer. Nous travaillons égaletmsur un dispositif dont vous avez peut-
étre entendu parler : le fonds de modernisatiodadeestauration, qui a fait I'objet d’'une
signature en présence du Président de la Répubigeemaine derniere dans le cadre du
salon Planéte PME au Conseil économique, sociaheironnemental. Ce fonds, alimenté
entre 2009 et 2012 par les restaurateurs, leur gieraujourd’hui de financer des
aménagements productifs dans leurs établissemédnpeut s’agir de mises aux normes en
termes d’hygiéne, d’'acces aux personnes handicap@és aussi de refaire une cuisine,
former le personnel, etc. Il reste aujourd’hui 4ilioms d’euros dont la gestion a été confiée
par I'Etat & Bpifrance. Le but est de venir en apjms professionnels, au-dela des dispositifs
réglementaires et législatifs dont il a été abondamt question ce matin.

M. le président Francois BrottesAu nom des membres de la commission des
affaires économiques, je veux remercier chacucbatun d’entre vous pour avoir participé a
cet échange. Mais j'ai le sentiment que nous nensesnpas tout a fait sortis de I'auberge !
(Sourires.)

Informations relatives a la Commission

La commission a nommkl. Yves Blein rapporteur pour avis sur le projet de loi
relatif a la modernisation du droit de I'outre-nfgous réserve de sa transmission).

La commission est informée de la création d’'unesmis d’information sur la
mobilisation du foncier privé en faveur du logemena nommé/. Daniel Goldberg comme
rapporteur.

La commission a nommd. Francois Pupponi, rapporteur pour avis sur la premiére
partie du projet de loi de finances pour 2016.



La commission a nommé les rapporteurs pour avidesprojet de loi de finances
pour 2016 (2"°partie) :

| PLF 2016 — Missions H Rapporteur H Groupe |
|Agricu|ture, alimentation, forét et affaires ruralesH H |
Agriculture et alimentation M. Jean-Pierre Le Rog8ocialiste,
républicain
et citoyen
Foré M. André Chassaigt Gauche
démocrate ¢
républicaine
Economie I I |
Industrie Jean-Luc Laurent App.
socialiste,
républicain
et citoyen
Entreprise M. Lionel Tardy Les
Républicaing
Tourisme M. Philippe Le Ray Les
Républicaing
Commerce extérieur M. Joél Giraud Radical,
républicain,
démocrate ¢
progressiste
Communications électroniques et économj&me Corinne Erhel Socialiste,
numérique républicain
et citoyen
Poste [Mme Michéle Bonneto |[Ecologistt |
Outre-mer M. Serge Letchim Socialiste,
républicain
et citoyen
IRecherche et enseignement supérieur | | |
Grands organismes de recherche M. Franck Reynier ionltes
démocrates
et
indépendanis
[Egalité des territoires et logement | | |
Ville Mme Jacqueline Maqu |Socialiste,
républicain
et citoyen
Logement M. Daniel Goldberg Socialiste
républicain
et citoyen
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Membres présents ou excusés
Commission des affaires économiques

Réunion du mercredi 24 juin 2015 a 9 h 30

Présents. ‘M. Damien Abad, Mme Brigitte Allain, Mme Marie-Ndél Battistel,
M. Thierry Benoit, M. Yves Blein, Mme Michéle Bortoa, M. Christophe Borgel,
M. Jean-Claude Bouchet, M. Francois Brottes, M. ri&n€hassaigne, M. Dino Cinieri,
M. Jean-Michel Couve, M. Yves Daniel, Mme Fanny woenCoste, Mme Jeanine Dubié,
Mme Corinne Erhel, Mme Marie-Hélene Fabre, M. Dhnkasquelle, M. Christian
Franqueville, M. Franck Gilard, M. Joél Giraud, Baniel Goldberg, Mme Pascale Got,
M. Jean Grellier, Mme Anne Grommerch, Mme Laurd.deRaudiére, M. Jean-Luc Laurent,
Mme Annick Le Loch, Mme Marie-Lou Marcel, M. Phipp Armand Martin,
Mme Frédérique Massat, M. Jean-Claude Mathis, Man¥ck Moreau, M. Hervé Pellois,
M. Francois Pupponi, M. Frédéric Roig, Mme Béatri8antais, M. Francois Sauvadet,
M. Michel Sordi, M. Eric Straumann, M. Alain Suguw¢n

Excusés. M. Bruno Nestor Azerot, Mme Ericka Bareigts, M. DBerBaupin,
M. Antoine Herth, M. Philippe Kemel, M. Thierry Lam, M. Philippe Le Ray, M. Serge
Letchimy, Mme Audrey Linkenheld, Mme Jacqueline Matj M. Kléber Mesquida,
M. Dominique Potier, M. Bernard Reynés, M. FranckyRer, M. Jean-Marie Tetart,
M. Jean-Paul Tuaiva, Mme Catherine Vautrin, M. kzb¥erdier



