[ Maitre-restaurateur

Valoriser le savoir-

™

faire

R

des vrais restaurateurs

Bien que distinct du label
Normandie Qualité Tourisme,
le titre de Maitre-restaurateur
s’inscrit cependant bel et bien
dans sa continuité, comme
I’explique Solenn Nigen,
conseillere Qualité tourisme a
la CCI d’Evreux. « Dans les
deux cas, nous sommes dans
une démarche de qualité.
D’ailleurs, pour obtenir le titre
de Maitre-restaurateur, il faut
répondre a un cahier des
charges qui a un tronc com-
mun identique a celui du label
Normandie Qualité Tourisme
pour ce qui concerne l'ac-
cuell, le service et la prise en
charge du client. Ensuite ily a
les critéres spécifiques au mé-
tier de cuisinier comme I'utili-
sation de plus de 70 % de pro-
duits frais, le non-recours a
des plats préparés, se fournir
aupres de PME artisanale
ainsi que les pratiques d’hy-
giénes liées au métier. »

I faut également répondre
adescritéres plus administra-
tifs mais néanmoins incon-
tournables : posséder un di-
pldme professionnel en cui-
sine, avoir 10 ans d’expé-
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rience minimum dont 5
comme exploitant et avoir du
personnel qualifié et diplémé.

Pour le titre de Maitre-res-
taurateur comme pour le label
Normandie Qualité Tourisme,
la CCl de I'Eure accompagne
les professionnels volontaires
etles conseille tout aulong de
la procédure. Une fois prét, le
restaurateur regoit alors la vi-
site d’un cabinet accrédité
par I'Etat qui donne son ap-

préciation. Si elle est positive,”

le dossier est alors transmis a
la préfecture quile valide. « Le
titre est attribué pour 4 ans »,
précise encore Solenn Nigel.

« Créé a la demande des
professionnels de la restaura-
tion pour remplacer les étoi-
les, ce titre de Maitre-restau-
rateur vise a valoriser le savoir-
faire des vrais restaurateurs.
C’est une excellente initiative
qui commence d’ailleurs a se
faire connaitre auprés des
professionnels ». Alors qu'ils
ne sont que cing dans 'Eure
a pouvoir s’en prévaloir, une
dizaine de dossiers est ac-
tuellement en cours d’instruc-
tion.

Un titre valorisant

Maitre-restaurateur ?

Depuis 2007, le titre de
« Maitre-restaurateur » est
décerné aux meilleurs pro-
fessionnels de la restaura-

tion traditionnelle, notam-

ment pour leur engagement
en faveur de la qualité.
L’Association Francaise des
Maitres-Restaurateurs ne
comptait que 400 Maiires
en 2009 : elle en attend 3000
a la fin de 'année.

Si le cahier des charges
pour devenir Maitre est trés
lourd, par le biais d’un au-
dit, n’importe quel restau-
rant peut faire la demande.
Trois éléments essentiels
comme la qualification du
cuisinier, la qualité de la cui-
sine réalisée sur place et
I'utilisation de produits frais
sont exigés.

Comment
le devenir ?

D’abord, la qualification
professionnelle. Qui dit cui-
sinier, dit qu’il doit cuisiner :
exit les plats préparés qu’il
suffit de réchauffer. On doit
avoir de la cuisine authenti-
que dans son assiette.

l'eveil

Noermand

Ensuite, le respect de quel-
ques régles simples,
comme l’accueil, le service
de table ou la décoration. Et
bien sdr, le respect de la ré-
glementation en matiére
d’hygiéne et de sécurité.

Par ailleurs, il faut prouver
une expérience de dix an-
nées dans la restauration,
contre seulement cing si le
chef est diplomé.

Cahier
des charges

30 points forment 'audit
réalisé par I'organisme cer-
tificateur. Ainsi, les produits
de latable, la relation client,
les équipements et aména-
gements, I’environnement
et les extérieurs, et enfin
I’hygiéne, la sécurité et la
propreté seront observés
minutieusement.

Obtenir un tel titre est une
véritable reconnaissance,
pour le restaurateur, mais
aussi pourleclient: aller dé-
jeuner ou diner dans un tel
etablissement, c’est pro-
mettre a nos papilles de
vraies saveurs.
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RESTAURATION Comment garantir le bon go(t et les bons produits dans les assiettes ?

La recette du Maitre-restaurateur

La gastronomie est, parait-il, I'un des joyaux du patrimoine francais. Or, les consommateurs de I'Hexagone sont parfois méfiants vis-a-vis de la pro-
fession des restaurateurs. lls craignent de payer des plats préparés vendus comme du « fait maison ». Pour faire le tri, le législateur hésite a se mouiller

avec une loi pendant qu’un

éconnu du grand pu-
blic et méme, parfois,
des professionnels,

le titre de Maitre-restaurateur
a été mis en place en 2007,
suite & une signature entre
I'Etat et les principales orga-
nisations professionnelles
de la restauration, certaine-
ment pour éviter une législa-
tion sévere sur la question.
Car ce qui taraude, en
France, c’est cette manie ré-
currente, en terre de la gas-
tronomie... mondiale, de re-
courir aux platsindustriels ou
aux produits surgelés.

Qui peut se targuer encore
de travailler des produits
frais en cuisine ?

Maitre
en sa cuisine

Alatéte du restaurant gas-
tronomique ie Moulin de la
Marigotiére (Notre-Dame-
du-Hamel), Francois et
Sandrine Duperrey coupent
court a toute suspicion. Le
chef du restaurant est passé
maitre il y a quelques semai-
nes en obtenant ce nouveau
titre de Maitre-restaurateur,
sorte de label professionnel
garantissant du fait maison,
des fourneaux... aux assiet-
tes.

« Ce qui m’a interpellé I'an
dernier, & Cancale, c’est de
voirafficher ce titre de Maitre-
restaurateur chez deux
confreres. Je me suis rensei-
gné... »

Francois Duperrey n’y va
pas par quatre chemins. Sa

%\

titre de Maitre-restaurateur est créé. Quel est ce nouveau lab

Jimmy Réché (a gauche) seconde le maitre-resfahrateur Frang;oié 6uperrey depuis oﬁze années.

lis forment un duo en cuisine plus gue complémentaire et complice.

premiére motivation, plus
que louable, est claire : « /f
faut distinguer les vrais res-
taurateurs des faux, ca serait
un minimum d’honnéteteé ».
Pour contourner une
fronde magistrale dans le
métier, I'Etat s’en remet donc
au libre arbitre des profes-
sionnels. A eux de faire la dé-
marche pour se distinguer.
Frangois Duperrey n’a pas
eu de mal a franchir le pas.
« Je savais qu’on n’allait pas
nous faire de cadeau... mais
c'est mon métier de tous les
jours ». Pas de cadeau ? En
effet, pour décrocher le titre
de maitre, il fautjouer latrans-
parence totale. Cela passe
par deux audits, dont un ino-
piné. « On a ouvert nos por-

tes, ils sont venus fouiller »,
résume le restaurateur, déja
détenteur du label Qualité
tourisme (lire par ailleurs).

90 % de frais

Lors de I'audit visuel (a dif-
férencier du masqué), la per-
sonne de 'organisme certifi-
cateur indépendant de I'Etat
passe au crible le restaurant.
« |l a regardé la marche en
avant, la provenance des pro-
duits ; il a demandé a vérifier
les factures, a téléphoné a
mes fournisseurs... », dé-
taille Frangois Duperrey. En
bref, cela n’avait rien d’'une
simple formalité ou visite de
courtoisie. Impossible de ra-
conter des salades a la per-

sonnede 'audit, unanciende
la profession qui a le « coup
d’ceil ».

Pourrevendiquerdutitre de
maitre-restaurateur et donc
se «démarquer » dans laqgua-
lité, il faut mitonner au moins
70 % de produits frais. Au
Moulin de la Marigotiéere, on
atteint les 90 %. Quid des
10 % manquants ? « On uti-
lise des conserves : concen-
tré de tomate, crabe... méme
sicen’est pas dusurgelé, cela
ne rentre pas dans les critéres
du frais. »

Et pour se tenir a travailler

du frais, il faut aussi savoir sa-
crifier sa carte : « L'hiver, la
carte est plus courte, pour
vraiment utiliser des produits
frais. J’essaie de suivre les

el et que signifie-t-il ?

saisons en changeant ma
carte qualre fois I'année. Et je
travaille avec des fournisseurs
locaux, car j’ai cette volonté

- de ne pas aller a Rungis »

Les Deélices du palais de
Broglie (salaison, foie gras,
viandes), le Panier de Julie a
Bernay (légumes) et Océane
a Vernon (poissonnerie) sont
ses fournisseurs. Certains
vonta Rungis outravaillenten
direct avec des producteurs,
d’oll la qualité des produits
quel’onretrouve au Moulinde
la Marigotiére. Avec un avan-
tage certain : la réactivité.
« S’if vient a me manquer des
coquilles Saint-dacques
apres le service du samedi, je
sais que je peux compter sur
mon fournisseur pour étre li-

vré le dimanche | », savoure
le restaurateur.

Alors oui, on est bienloinde
ce qui devient la norme dans
la restauration, a savoir les
plats préparés et proportion-
nés au golt industriel. La
preuve : « Lorsqu’on se rend
chez un distributeur comme
Meétro a Rouen, on s'apercoit
que les 4 ou 5 produits tout
préts d’il y a quelques années
ont plus que quadruplés.
Forcément, c’est qu’il y a un
débit ». Aussi, ce titre de
Maitre-restaurateur n'est pas
dévolu uniquement aux res-
taurants dits gastronomiques,
les traditionnels peuvent vy
prétendre aussi. De quoi met-
tre le feu aux cuisines !

Benoit Négrier

Le golit des travaux

Le titre de Maitre-restaurateur sous sa toque, Francois

Duperrey peut envisager I'avenir proche sereinement.
Pourquoi ? Parce que ce titre lui ouvre une opportunité a
saisir dans I'année, soit un crédit d’'impot plafonné a 30 000
euros de travaux pour améliorer son outil de travail au cours
de 'exercice 2012. « Je planche sur un nouvel amenage-
ment de cuisine, chose primordiale dans notre métier mais
que je n’aurais pas fait sans ce crédit d’impdt. C’est une suite
logique, et non pas la cause principale de mon désir de de-
crocher ce titre de Maitre-restaurateur », confie l'intéressé.

Concrétement, le Maitre-restaurateur va faire appel a un
professionnel de I'aménagement de cuisine pour améliorer
Pergonomie de son outil de travail et pour s’offrir de nou-
veaux équipements qui auront une incidence positive sur
évolution des fourneaux qu’il veut suivre. Par exemple, il
compte acquérir un four & cuisson lente/basse température.
Cela va lui permettre de programmer une cuisson de nuit de
6a7 hpour un gigot ; les nouvelles technologies ont du bon.
Toujours dans I'espoir de surprendre les papilles de sa clien-
tele fidele ou occasionnelle.




