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Le Label des « Tables du Gers »
plus que jamais au gotit dujour

Le label des « Tables du Gers » a été créé ily al4 ans a lademande des professionnels restaurateurs du département.

Explications et point d'étape avec Marie-Stéphane Cazals, animatrice en dével

L’objectifdulabel des « Tables du Gers »,
lancé en 2010, sous la houlette de la CCI
du Gers, estde « valoriserla restauration
dequalité, 'engagement desrestaurants
et des producteurs locaux ». Ce label ré-
unitaujourd’hui 33 restaurants et 85 pro-
ducteurs gersois. Tous travaillent en coo-
pération et s'engagent sur des valeurs for-
tes

Pouvez-vous nous dire ce qui a motivé la
création de ce label ?

Nlaété crééilya 14 ansenréponse a une
demande des professionnels delarestau-
ration du Gers suite aux résultats d'une
étuderévélantun écart entreles attentes
destouristes etlaréalité del'offre gastro-
nomique locale. Beaucoup de visiteurs
avaientuneimageidéalisée de notre gas-
tronomie, mais étaient souvent décus par
leur expérience sur place.

L'idée dulabel était de structurer et de pro-
mouvoir une restauration authentique,
créative etresponsable, fidéle alarichesse
de notre terroir. Ce label a été construit
avecle Comité départemental du tourisme
et desloisirs (CDTL) et tous acteurs éco-
nomiques de larestauration gersoise.

Quelles sont les valeurs fond: |

Lelabel existe depuis 2010 :il
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des « Tables du Gers » ?

Les valeurs du label reposent sur quatre
piliers principaux : cuisiner des produits
locaux, frais, de saison, et surtout prépa-
rer des plats faits maison. Ces principes

Lagoutte : labélisé depuis 14 ans

sont iels pour garantir une expé-
rience culinaire authentique et de qua-
lité. Nos 33 restaurants labellisés etnos 85
producteurs gersois travaillent ensemble
pour respecter ces valeurs et offrir le
meilleur de notre terroir aux clients.

Comment un restaurant peut-il obtenir
lelabel ?

Le processus de labellisation est volon-
taire etrigoureux. Lesrestaurants doivent
passerdeux audits. Le premier estun au-
ditd’expérience client, ot deux auditeurs
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(icila Table d’Olivier 2 Samatan) et 85 producteurs./Photoillustration Tables du Gers

évaluentlerestaurant selon 100 critéres,
avecunniveaud'exigence de 80 %. Le se-
cond audit porte surl’hygiéne etl’appro-
visionnement, ot un auditeur inspecte
les cuisines et vérifie les factures pour
s'assurerque 50 % des produits provien-

oppement économique ala CCldu Gers.

nent de circuits courts.

Ces audits sont renouvelés tous les trois
ans pour maintenir des standards élevés.
Nous exigeons qu’au moins 50 % des pro-
duitssoientlocaux, 75 % frais et 75 % des
plats préparés sur place. Ces exigences
garantissent une expérience culinaire au-
thentique et de haute qualité.

Quels sont les impacts des « Tables du
Gers » surlarégion et ses acteurs ?
Lelabel a un impact significatif. Il sou-
tientI'économie locale en favorisant les
circuits courts et en valorisant les produits
duterroir. Pour les restaurateurs, il offre
unerecor deleuren

etattire une clientéle alarecherche d’au-
thenticité. Les clients, quant d eux, devien-
nentdes acteurs du développement éco-
nomique local en choisissant de manger
dans desrestaurants labellisés. Celaren-
force également!'image du Gers comme
une destination gastronomique de choix.

Quels sont les défis et les objectifs fu-
turs pour lelabel ?

Notre principal défi est de maintenir et
d’élever nos standards de qualité. Nous

ouhai 1ent iliser davan-

tage al'importance de la durabilité et du
respect des saisons dans la cuisine. A
I"avenir, nous aimerions intensifier les
formations pourlesrestaurateurssurles
pratiques écoresponsables et étendre no-
treréseau de partenaires.

Vinea Nova, nouveau venu

Présent delapre-
miére heure, Thi-
bault Lagoutte con-
tinue de proposer
des produits locaux.

11y a14 ans, Thibault Lagoutte
était 'un des premiers a arborer
le label « Table du Gers » ason
restaurant. Aujourd’hui, il estala
téte de deux établissements tou-
jours dans!'objectif de valoriser
les produits gersois : « J'aime
bien dire que I'on fait des plats
gasconomiques (rires), cadevrait
rentrer dans le dictionnaire »,
plaisantele chef. Heureux de pou-
voir faire la promotion du Gers en
pratiquant son métier, il n’en
n’oublie pasles débuts dulabel :

Thibault Lagoutte. /DR

«Alabase, ilaété créé suite dun
audit qui rapportait que les tou-
ristes venant pourla gastronomie
étaientdécus. Quandle projetest
sorti, jeme suis tout de suite senti
concerné », se remémore-t-il.
A«I'Auberge de la Baquére » ou
a« Lataverne de d’Artagnan »,

Thibault utilise le plus de produits
gersois possible : « Canard, porc
noir, vinaigre, safran, ail... Ladi-
versité de produits estimportante
ici », exposele gérant.

Depuis toutes ces années, Thi-
baultse batcontre les restaurants
de chaines et cherche a promou-
voir ’humain et les produits lo-
caux. Etlorsdel'addition, lanote
n’'est souvent pas si salée : « Un
ticket moyen ? Ca peut étre 25€
avecune entrée, un plat, un des-
sert et une boisson, le tout en lo-
cal. Je ne pense pas que ce soit
plus cherque ca », argumente-t-
il. Content de la visibilité et de
I'entraide quelui confére lelabel,
Thibault continue sa route en fai-
santla promotion de son dépar-
tement.

Lerestaurantdu
chateau de Mons,
souhaite préserver
son ancrage local
gersois via ce label.

Reprisily adeuxans, le chateau
deMons a Caussens arbore dé-
sormais un restaurantlabellisé.
Pour Arnold Henriot, obtenirle
label « Tables du Gers » en fé-
vrier entre dans ladynamique
souhaitée pourle site : « On au-
rait pu viser un label national,
mais on a choisi le local pour
mettre envaleurles produits du
Gers, carles producteurs du dé-
partement offrent de bons pro-
duits. »

Lerestaurant semi-gastronomi-
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Atable, au chiteau de Mons. /Cha-
teau de Mons

que du chateau, VineaNova, est
dirigé par un chef attentifau cir-
cuit court. Chaque plat met en
avantla qualité des produits :
« Nous voulons reconnaitre le
travaildes producteursetvalo-
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! riser les produits du terroir

grace au travail en cuisine. Par
exemple, nous utilisons du porc
noir bio de Marseillan. Grace a
la qualité du produit et aux tech-
niques de cuisson, les retours
desclients sont unanimes », ex-
plique le gérant.

Lelabel s’implante aussi dans
un lieu significatif, le chateau
de Mons étant détenu par la
chambre d'agriculture du Gers.
Garant de laqualité des produits,
il attire les curieux : « Les gens
nous découvrentsurles réseaux
sociaux et ensuite quand ils
viennent, il nous disent qu’ils
ont vu lelabel sur notre page »
Vinea Nova continuera d’affi-
cher le label « Tables du Gers »
pendant au moins trois ans.

AU PROGRAMME

Samedi Ter juin :3e édition de Auch le Godit: Marché des produc-
teurs place de la cathédraleetla G de au cloitre des corde-
liers (6 chefs, 11producteurs dans votre assiette : réservations en
ligne)

Samedi 8 juin : 2 16h, Vesti'vignes a Riscle, démonstration culi-
naire avec Younn Le Poutre, chef chez Betty Beef

Tous les mardis de juillet et d’Aodt 2 18 heures, Marché de Lupiac
avec Thibault Lagoutte, chefa La Taverne de D’Artagnan

Mercredi 24 juillet : 417h 4 la Maison Ramajo 4 Dému, Démonstra-
tion culinaire avec Thibault Lagoutte, chef a I'auberge la Baquére

Mardi 30juillet: a 10h30 a la Maison Gascogne Armagnac a Eauze,
animation « Un Chef/ Un Vigneron » avec Thomas Grateloup, chef
au XX Bara Manger.

Lundi 19 aoit : La Féte de I'ail 2 Mauvezin avec 2 chefs présents

Samedi 7 septembre : Portes Ouvertes de L'Etuverie 2 Cadailhan
avec Vincent Casassus, chefa 'Hotel de France

Le samedi 21 etledi he 22 sey bre:Les ds Gascons
aBarbotan les Thermes : démonstrations culinaires et street food
avec plusieurs chefs Tables du Gers.
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Des chefs respinsables

et engigés quitravaillent
main dans la main

avec les producteurs beauk

les tables ou QGrs

Une cuisine maison
de ouilté concoctée
a partir de léqumes ef
Fruits de saison

www.lestablesdugers

CCI GERS

Une sélection de produits
provenant du tevritoire

scon et privilégiant
es Circuffs Courts
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