Vers I’Avenir / Dossier « De la terre a ’assiette » - 24 juillet 2014

formes

Trois pl

ire avant leur cor
plique Alain de

ner des produits de Br
nous n'avons pos dans nof
vince. Clest plus rationnel. »

L’horeca montre son intérét

Les particuliers ne sont pas les seuls 3 lorgner vers les produits vendus 3 la ferme. Dans
['horeca, certains restaurateurs révent d'en faire leur cheval de bataille. Mais ces
cuisiniers se heurtent 3 un probleme logistique et au lobby des gros fournisseurs.

s Dominique VELLANDE

ans certains restos, on peut apercevoir I'ori-
gine des produits utilisés.De quoi vérifier
leur origine locale. «On est loin d’une généra-
lité mais de fait, il reste encore des restaurants oit
on cuisine vraiment », analyse Pierre Poriau, de la fédéra-
tion Horeca-Wallonie. « Mais le souci, c’est la rentabilité de
ces établissements. La tendance est plutét a véduire au maxi-
mum tout ce qui releve de la mise en place. Soit la préparation,
le taillage des légumes. Cela demande du personnel et il p a
une vraie pénurie dans ces métiers. Sans compter que les four-
nisseurs proposent de plus en plus les produits transformés
voire carrément cuisinés. Quand on vous sert votre plat dix

minutes apres avoir été commandé, il n'y a pas de miracle», explique Pierre Poriau.
Mais au sein de la fédération, on sent les choses bouger. « Les gens ont besoin d'une

qualité accrue. Ils ont aussi besoin que ce qu'ils mangent soit assorti d'une histoire oit a l'avenir.
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la qualité et le soin sont importants ».La fédération entend
donc soutenir davantage les restaurateurs qui veulent
s'inscrire dans cette démarche. « Mais c'est une question
qui renvoie a beaucoup d'éléments. Et notamment la forma-
tion : les écoles ne forment plus suffisamment aux bases de la
cuisine. Or; travailler un produit de terroir réclame du savoir-
faire. On constate parfois une déperdition du savoir-faire
dans la cuisine », pose honnétement Pierre Poriau. Ce der-
nier se dit toutefois confiant : « Il y a de belles initiatives
qui se prennent. Notamment pour les questions de logistique
(voir ci-dessus). Un restaurateur préfére recevoir ses produits
plutit que de devoir aller frapper a plusieurs portes.»Le

temps du cuisinier qui se rendait au marché matinal semble résolu. Celui du
restaurateur qui décide de travailler les produits locaux parait, lui, appartenir
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