Pour structurer son
offre de restauration,
la CCl du Gers a mis
en place en avril 2010
le label «Les Tables
du Gers». Il met en
relation restaurateurs,
traiteurs, producteurs
et fournisseurs pour
proposer une cuisine
maison de qualité.

idéle a I'image de
bien manger du
Gers, la CClI, avec
«les Tables du
Gers», contribue
a structurer 'offre de res-
tauration du département
depuis 15 ans. Pourtant, en
2008, lorsqu’elle commande
une étude sur la restauration
locale, I'alerte est sonnée :
les touristes viennent pour la
gastronomie mais repartent
décus. « Pendant deux ans,
nous avons travaillé au mon-
tage d’un label avec un cabi-
net spécialisé et un COPIL
composé des professionnels
de la restauration, du comité
départemental du tourisme
et de la CCl pour mettre
en place un cahier des
charges », explique en détail
Marie-Stéphane Cazals, ani-
matrice développement éco-
nomique a la CCl du Gers.

Un carnet d’adresses
de producteurs

Les Tables du Gers sont
lancées en avril 2010 avec
une vingtaine de restaurants
et un site Internet autour des
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valeurs du local, du frais, de
saison et fait maison. « Nous
nous sommes rapidement
rendu compte qu’il fallait
intégrer les producteurs
et le sourcing, continue la
cheffe de projet. La proposi-
tion de la CCl est unique en
France, quand un restaura-
teur rejoint le label, il accede
a notre carnet d’adresses de
producteurs. »

Des professionnels
controlés

La CCl du Gers a poussé
la démarche jusqu’au bout
pour faciliter le travail des
chefs. « Les producteurs
sont audités. Nous regardons
s’ils respectent les normes
d’hygiéne, s’ils peuvent
approvisionner 4 a 5 restau-
rants et ont des capacités de
livraison. » Quant aux restau-
rateurs, ils doivent compter
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animatrice du label «Tables du Gers»

un an d’existence et sont
soumis a un audit transpa-
rent. 50 % des produits utili-
sés doivent étre locaux, issus
du Gers ou de départements
limitrophes et 75 % des plats
doivent étre faits maison
avec des produits frais.

33 restaurateurs
et 90 producteurs

Cette rigueur fait le suc-
cés du label qui compte
33 restaurateurs traiteurs
et 90 producteurs. Derriére
la CCl assure I'animation du
réseau en incitant les chefs a
sortir de leur cuisine. Marie-
Stéphane Cazals fourmille
d’idées pour faire grandir
les Tables du Gers : le label
intégre désormais les four-
nisseurs de matériels aux
restaurateurs et elle entend
développer une partie filiere
de production. ®
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