Pascal SOILLY et moi-méme avons assisté a I'Atelianéro 1

Mention « Fait maison » : Sur I'étiquette commeaestaurant, que dit la loi ?

Animé par JEAN-CLAUDE BILLIET, inspecteur générale d'Education Nationale
participants

THIERRY PEAN, chef de bureau, Ministére de I'Artisa, du Commerce et du Tourisme,
Paris, CHRISTINE BOUWENS, I.N.P.1., Lille et Vérapie Gaulon pour 'TUMIH .

Pour la Direction générale de la compétitivité & dervices, mais que dit la loi ? Qu’est ce le
fait maison ? AOC ou appellation incontrélable 2itRen protéger ou doit on protéger le fait
maison ?

Tout d’abord il n’est pas possible de faire apposaison si ce n'est pas fait maison

Mais alors ceux qui font maison pourquoi ne le gias plus ?

Dans la définition restaurateur la notion de fadison n‘apparait pas

Depuis 2008 afin d'éclaircir le paysage le titrendaitre restaurateur existe, il est la seule
reconnaissance du meétier de restaurateur

La charte comporte un Audit de 34 point de contdidat seuls 6 pour la cuisine et concerne
tous les types de restauration il ne s’agit pas ligement de la cuisine cela c'est le role des
guides.

Quelle est le pourcentage du plat qui doit étrenf@iison pour pouvoir mettre fait maison ?

la loi ne dit rien (a I'exception du pain texte 1#93)

Ce sont les Grands textes sur la loyauté commereiala tromperie qui régissent ce « fait

maison ».

Le juge retient en général la confection sur plgoe est un facteur plus certain que les

ingrédients.

Malheureusement cette notion de fait maison esiudéée

Combien y atil eu de contrble ? De sanctionsa?t¥l assez de controleurs ?

Les contrdles ont lieu sur les plaintes des comsataurs.

C’est un domaine ou tout est a construire. L'urgezst de différencier celui qui fait ou pas
pour que le consommateur sache car si le consoranmsdé ou il va tout le monde a le droit
d'exister. Tout en ayant conscience du problemeatexs personnels qui représente 40% du
prix chez un maitre restaurateur

Une autre part du probléme est I'éducation au godtonsommateur d’ou I'importance des
dispositifs d’éducation au goqt.

2éeme table ronde

De la gamelle au Bentd

Est-ce que nos pratiques de manger hors foyerllast{ellement changées dans le cours du
temps ? Est-ce gu’elles nous rapprochent d’autnéisres ou nous en différencient-elles ?
Cette table ronde croise les regards historiquesarghropologiques, anciens comme
contemporains de l'alimentation au travail.

Modérateur : MARTIN BRUEGEL, historien, INRA, Ivisur-Seine

Intervenants : BERNARD BOUTBOUL, agence Gira cohdgaris

SIMON FERNIOT, entreprise Boco, Paris (absent)

STEPHANE GACON, maitre de conférences en histoire



L'alimentation hors foyer augmente mais n'est pavelle

Tableau historique de la période contemporaine

Depuis la fin XVIliéme il existe un véritable seatalu prét a manger

Et il bien ou mal de manger hors foyer ? Quel @sieh entre la montée de la nourriture hors
foyer et la fin du modéle familiale ?

Bernard boutboule de gira conseil nous a bien réhif consommation hors foyer qui est en
plein explosion, puis le chef Mikuni nous a livnéeuavant premiere du livre qu'il prépare sur
le bento. L’assemblée de tours a donc pu assistarexposé mémorable sur le réle du bento
dans la famille japonaise et donc a quel poinolarniture hors foyer peut aussi étre facteur de
lien.

Exposé plein de sensibilité dont vous pouvez iedirois extraits en vidéo.

Pour le Lycée des Métiers Vauban

Katell MOULLET



