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Dossier — La gastronomie jurassienne

Du champ a lassiette,
il n'y a qu’un pas

Guillaume Lachat,

directeur
de Jura Tourisme

Un samedi de septembre parmi
tant d’autres, au coeur des patu-
rages boisés francs-montagnards.

Le soleil réchauffe un air qui prend gen-
timent ses allures automnales. La lumi-
nosité est d'une clarté photographique.
J'arrive aux heures de midi sur cette ter-
rasse de restaurant, dont on m'a dit le
plus grand bien.

Assis a une belle table en bois et dis-
trait par un panorama champétre, a
'abri d'un tilleul, je consulte la carte
digne d'un ouvrage de botanique.
Sureau, thym, serpolet, ail des ours,
bourgeons de sapins et autre aspé-
rule odorante se cotoient. J'apercois
le cuisinier traverser la terrasse
pour se rendre dans son potager. Du
champ a l'assiette, il n'y a qu’'un pas.
Clest la que réside une des forces
de la restauration jurassienne.
Les liens sociaux entre la population,
les producteurs et les restaurateurs
sont restés forts dans ce terroir forgé
durant des siecles. Ce n'est ainsi bien
entendu pas un hasard si le concours
suisse des produits du terroir a lieu tous
les deux ans dans le canton du Jura, a
Courtemelon.

Sous la férule du restaurateur de
renommée internationale Georges

Wenger, qui a dressé les produits du ter-
roir au rang de pépites d'or a valoriser,
de nombreux restaurateurs ont réinter-
prété a leur sauce les produits fournis
par la terre jurassienne.

Intérét relativement récent du
public pour les produits du terroir
Lintérét relativement récent du plus
grand nombre pour la qualité des pro-
duits consommés renforcera les convic-
tions de ces pionniers.

Les projets touristiques d’envergure
menés ces dernieres années pour valo-
riser un produit international comme
la Téte de Moine, le damasson avec la
récente ouverture d'O Vergers d'Ajoie,
musée suisse des fruits et de la distilla-
tion, et la toute imminente ouverture de
la Fromagerie du Noirmont, vont encore
contribuer a créer un lien direct entre
producteur, restauration et consomma-
teur. La célebre Saint-Martin participe
aussi de cette tendance.

Lexpérience culinaire est importante
aussi dans un séjour touristique. Une
belle terrasse, un bon accueil, la décou-
verte de mets bien apprétés participent
aux bons souvenirs d'un voyage.

A quelques exceptions notoires pres,
un restaurant ne justifie pas un séjour,
mais c'est un élément incontournable de
l'expérience de voyage. Nous le consta-
tons tous les jours et encore plus depuis
une année avec le magazine Terroir a
savourer, que nous avons édité avec les
institutions de promotion des produits
du terroir, les parcs naturels et les Offices

de tourisme des cantons du Jura et de
Neuchétel, ainsi que du Jura bernois. Ce
magazine part comme des petits pains et
les touristes le conservent précieusement,
car il met en scéne ce terroir siriche.
Mettre en scene, tel est le maitre-mot. La
restauration n’est plus uniquement un
métier de bouche. Les gens dégustent
aussi avec les yeux, boivent les paroles
authentiques et autres anecdotes des
professionnels.

Belle collaboration avec Gastrojura
C'est dans ce sens qu’avec GastroJura,
nous organisons, depuis quatre ans, le
concours de la plus belle terrasse du
canton du Jura dans le but d’appuyer les
restaurateurs qui vouent un soin parti-
culier a I'esthétique de leurs terrasses.
Nous avons pu constater qu'un mou-
vement positif est en marche et que de
magnifiques terrasses fleurissent aux
quatre coins du canton du Jura.

Cette mise en scene est aussi un réel
défi pour l'avenir.

Dans un métier ou les heures ne
peuvent plus étre comptées, il s'agit d'y
adjoindre encore en plus des compé-
tences en marketing.

Avec les habitudes de consommation
qui évoluent, les restaurants doivent
désormais créer 'événement en perma-
nence pour attirer la clientele.

De nouveaux modeéles de collaboration
doivent étre inventés et Jura Tourisme
souhaite y apporter son soutien, notam-
ment en lien avec son partenaire princi-
pal qu’est GastroJura.
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