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La Table Ronde N°2 : 

Construire un projet entre professionnels de plusieurs métiers

Avant de laisser place aux échanges avec le public, quatre exemples de projets construits par différents professionnels ont été développées :

· le Porc Basque : le développement de cette production liée à une race spécifique a été impulsé par un artisan salaisonnier qui commercialise 92% de la production, le reste étant commercialisé directement par les producteurs. Actuellement, une démarche est en cours pour acquérir une reconnaissance en Appellation d’Origine Contrôlée.

· Terroir Direct Cévennes : il s’agit d’une association dont le conseil d’administration est composé de 9 producteurs et de 6 représentants de consommateurs. Des commandes de produits (fruits, légumes, confitures, pain, confitures, fromage, viande, pâté…) sont effectuées toutes les semaines par téléphone, internet… et ensuite les clients récupèrent leur colis dans l’un des 10 points de dépôts.

· Le Fin Gras du Mézenc : Bernard Bonnefoy a rappelé l’historique de la démarche Fin Gras qui était une production sur le point de s’éteindre au milieu des années 90. L’association qui s’est alors constituée en 1996 rassemblait agriculteurs, bouchers, restaurateurs. L’association n’intervient pas dans la commercialisation : elle a essentiellement un rôle de promotion. La commercialisation se fait directement entre un éleveur et un boucher, ce qui responsabilise les éleveurs par rapport aux prestations qu’ils peuvent fournir, le prix qu’ils peuvent tirer de leur produit : il y a en effet des écarts de prix ! les restaurateurs sont adhérents à l’association qui leur apporte en échange des outils de promotion. Un autre aspect positif de ce partenariat entre professionnels de différents métiers a été souligné : il s’agit d’une nouvelle saison qui a été proposée par les agriculteurs aux professionnels des métiers de bouche, la saison du Fin Gras qui s’étend de février à juin (saison creuse touristiquement).

· L’Espace Gerbier : Eric Lavastre, président de l’association de Gestion de l’Espace Gerbier explique que le bâtiment de l’Espace Gerbier situé à Sainte-Eulalie est resté vide pendant plusieurs années : l’association souhaite relancer l’activité de ce bâtiment qui comporte 39 lits touristiques et une cuisine aux normes. L’association souhaite développer un commerce équitable local en se fournissant chez les producteurs locaux, en évitant les intermédiaires entre producteurs et consommateurs.

Un échange avec les personnes présentes dans la salle a ensuite débuté.

Il a été souligné qu’il semblait pertinent de mettre en place un catalogue de produits locaux et qu’il était important dans la présentation de l’offre qui était faite de mettre en avant, en plus de la qualité du produit sa valeur symbolique : le souvenir qu’il évoque, son histoire…

Le problème du transport des produits a été cité et l’idée que plusieurs producteurs puissent s’associer pour effectuer des trajets a été évoquée.

L’importance de la transmission des savoirs et des savoir-faire a été soulignée : par exemple, des cours de cuisine pourraient être proposés sous forme de stage ou de courts séjours.

En conclusion, il semble important que chacun soit informé de la réalité de la production locale, de sa diversité. De nouveaux actifs peuvent être encouragés à s’installer : il y a une demande importante en produits locaux.

Il semble intéressant de s’organiser pour mettre en valeur les compétences locales et les transmettre !

