que le consommateur en soit informé. Pour promouvoir les vrais professionnels, un label a donc été créé.

Comment étre certain que |'éclair au
chocolat que vous étes en train de
manger a réellement été fabriqué par
votre artisan patissier ? Aujourd'hui,
c'est trés difficile a savoir. Car contrai-
rement 3 la législation encadrant la
fabrication du pain, le patissier n'a
aucune contrainte. Il peut donc, dans
le pire des cas, revendre dans sa bou-
tique un produit acheté chez un in-
dustriel. Il peut aussi assembler diffé-
rents produits pour n'en faire qu'un
par exemple, acheter une péte, une
créme patissiere et un ornement
pour en faire un gateau. Bref, il fait ce
qu'il veut et tout ¢a, au nezeta la
barbe du consommateur...

Les « vrais » patissiers, conscients du
probléeme, esperent depuis de nom-
breuses années un changement dans
[a législation. Hls souhaitent, comme
pour leurs collégues boulangers, étre
autorisés a appeler leur établisse-
ment « patisserie » seulement si les
produits sont fabriqués sur place.
Mais pour l'instant, cette demande
reste lettre morte auprés des pou-
voirs publics. Alors pour ne pas rester
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Un label pour les vrais patissiers

En attendant d’avoir une certification légale comme les boulangers, une patisserie peut vendre des produits industriels sans

Contrairement a la législation encadrant la fabricain u pain, le patissier n'a aucune

contrainte. Il peut donc revendre dans sa boutique un produit acheté chez un industriel.  0r

les bras ballants et pour tenter de dis-
siper le doute, ils ont pris l'initiative

Garantir le « fait maison »

Actuellement, le label Fabrication des patisseries maison concerne les
petits entremets, gateaux, entremets et gateaux traditionnels, les
chocolats, les viennoiseries, les tartes, les gateaux de voyage, les
macarons et petits-fours, ainsi que la glace. Ce label, qui garantit que le
patissier utilise des matiéres premiéres de choix et de qualité, permet
de valoriser le savoirfaire et exclut 'utilisation de préparation toute
faite, comme la créme patissiére. Alors regardez bien la vitrine ou
l'intérieur de |'établissement si vous le trouvez... Et sice n'est pas le cas,
demandez pourquoi au professionnel |

de créer un label « Patisserie de fabri-
cation maison »,

Ce label, comme 'explique Didier
Meyer, président des patissiers pour
le label Patisserie fabrication maison,
c"est une facon de mettre en lumiére
tous les artisans qui fabriquent leurs
produits 3 base de matiéres nobles :
« Par produits nobles, on entend le
lait, lo créme... et on exclut totale-
ment les produits dits "mixes”, autre-
ment dit, les préparations et autres
poudres de perlimpinpin ! L'objectif
est de valoriser les artisans qui font la
promotionde leursavoirfaire. Des ar-
tisans qui sont au laboratoire a partir

de 5 hdumotin et qui travaillent tous
leurs produits. Des gens qui ont une
réflexion et qui élaborent des recet-
tes. Bref, des créateurs de bon pro-
duits et non pas des profiteurs de re-
cettes toutes foites. »

L’Alsace déja
« bien structurée »

L'idée de ce label est née en 2016 et
s'est concrétisée en mars dernier,
lors du salon professionnel Egast, a
Strasbourg. Aujourd’hui, on compte
une trentaine de patissiers alsaciens
arborant le label, Et tous les mois, de
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nouveaux arrivants mettent le logo
surleur vitrine. « L'avantage de notre
région, rappelie Didier Meyer, c'est
notre organisation. Nous sommes
trés structurés et si nous avons décideé
de mettre en place ce logo, c'est pour
pallier ce vide juridique. Nous nous
battons depuis des années pour obte-
nir un changement dans la égisia-
tion afin d'aider le consommateur.
Lorsqu'il paie un gdteau 2, 3ou4E€, il
doit savoir ce qu'il achéte. »

Le patissier désireuxd’obtenirlelabel
doit répondre favorablement dunca-
hier des charges (lire encadré).
« Nous avons tous les jours de nouvel-
les demandes de confréres qui veu-
lent venir nous rejoindre, constate Di-
dier Meyer. Un oudit est organisé et
c’est le cabinet Eurofins qui procéde a
"analyse de tous nos produits de po-
tisserie - hors traiteur. L'objectif est
d'exclure les mixes et méme la mar-
garine. Et un pdtissier qui n’entre pas
dans cette grille ne peut pas obtenir le
label. Nous sommes trés stricts car
nous voulons absolument valoriser le
savoirfaire. Un consommateur qui
entre dans une pétisserie ou une bou-
langerie-patisserie et qui voit ce label
peut étre certoin qu'il achéte un pro-
duit entiérement élaboré sur place,
avec des matiéres nobles, »

Outre les étapes de fabrication, Euro-
fins vérifie également les factures, ce
quifacilite la tracabilité. On peut ainsi
avoir |'exemple d'une patisserie
ayant le label qui ne fabrique pas ses
viennoiseries mais quiles achéte chez
un confrére, également détenteur du
label. Un cas de figure qui n'est pas
éliminatoire. L'idéal étant, pour une

wlatgon
Ce label apposé sur la vitrine

ou dans une patisserie garantit
une fabrication artisanale. or

association de consommateurs, que
cet arrangement soit connu des

clients.
Richard NICOLINI, rédacteur en chef
du « Consommateur d’Alsace »

SOURCE Chambre de consommation
d’Alsace ; site | wwawv.cca.asso.fr
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