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Lorrain d’origine, Roger Bouhas-
soun officie depuis une quinzaine 
d’années derrière les pianos du res-
taurant de l’hôtel - spa La Cheneau-
dière à Colroy-la-Roche. Mais dire 
que Roger Bouhassoun est cuisinier 
serait quelque peu réducteur. Ce 
fervent partisan du « fait maison » 
s’adonne aussi à la boulangerie, l’api-
culture, la charcuterie… Et afin de 
trouver la matière première pour 
ces délices, Roger Bouhassoun n’a 
qu’un mot d’ordre : plus c’est local, 
mieux c’est -  à condition que la 
qualité y soit. Une attention à l’ori-
gine et à la qualité du produit que 
le chef doit à son enfance : « Mon 
grand-père élevait quelques vaches, 
des cochons, des poules, cultivait 

un peu de terres… Quand on avait 
besoin de quelque chose en cuisine, 
on allait se servir dans le jardin. Ce 
sont des souvenirs importants. » Le 
fait d’officier à Colroy-la-Roche, loin 
des grandes agglomérations et axes 
routiers, n’a fait que renforcer cette 
appétence : « Aujourd’hui, manger 
local, c’est au goût du jour, et il faut 
suivre la tendance. Mais moi, j’ai tou-
jours fonctionné comme cela, j’ai 
toujours trouvé plus simple d’aller au 
plus près. »
Une philosophie qu’il pousse à l’ex-
trême puisqu’il accepte aussi bien 
les produits de ses fournisseurs 
officiels que la surproduction tem-
poraire de haricots verts de sa voi-
sine. Ce qui requiert une certaine 

gymnastique logistique : « J’ai appris 
à mettre les citrons au sel pour pou-
voir utiliser des citrons français toute 
l’année. » Une certaine souplesse : 
« Nous proposons des suggestions 
et achalandons le buffet du spa 
en fonction des arrivages. » Et de 
savoir faire quelques concessions : 
dans un hôtel qui sert des petits-
déjeuners, il faut pouvoir proposer 
du jus d’oranges pressées 365 jours 
par an… Pour compléter son appro-
visionnement directement auprès 
des producteurs, Roger Bouhassoun 
utilise les services de la société de 
distribution Sapam, « qui bénéficie 
d’un réseau fort d’agriculteurs de 
proximité en Alsace et en Provence, 
et qui est soucieuse de son bilan 
carbone ».

Sans les agriculteurs ? 
Des assiettes vides !
Il serait trop long de citer ici tous 
les fournisseurs locaux de Roger 
Bouhassoun. Une chose est sûre : 
« Je connais beaucoup de paysans, 
et j’adore ce monde. » Car au-delà 
des aspects écologiques et gusta-
tifs, la démarche de Roger Bouhas-
soun relève aussi de considérations 
éthiques et humaines : « Les agri-
culteurs sont le premier maillon 
de la chaîne. On dit souvent que 
les cuisiniers sont des marchands 
de bonheur. Alors  les agriculteurs 
aussi. Car sans eux, qu’est ce que 
je mettrais dans les assiettes ? Je 
profite de ce qu’ils ont mis dans 
leurs produits. » Pour le chef, il s’agit 

donc aussi de soutenir une profes-
sion dont il connaît les difficultés, 
d’autant qu’elles sont exacerbées 
en montagne. « Pour les fraises par 
exemple, je travaille alternative-
ment avec deux producteurs, l’un de 
plaine, l’autre de montagne. Comme 
les périodes de maturité ne sont pas 
les mêmes, ça me permet de trouver 
un équilibre. Et quand il n’y a plus de 
fraises, eh bien, il n’y en a plus ! » Au 
fil  des années, son réseau de four-
nisseurs s’est renforcé. Il constate : 
« C’est une démarche créatrice d’ac-
tivité locale, et d’envie ».
Il relève aussi le soutien dont il a 
bénéficié de la part de sa direc-
tion, alors que c’est une ligne de 
conduite qui exige « du temps, du 
personnel prêt à équeuter des hari-
cots, dénoyauter des mirabelles, 
éplucher, détailler… », et  leur en 
témoigne d’ailleurs un profond 
respect. Enfin, même si  le prix est 
important, la valorisation prime : 
« Je ne négocie pas les prix avec 

mes fournisseurs. Mais ils doivent 
rester cohérents, et surtout la qua-
lité des produits doit être irrépro-
chable. »

« Mes fournisseurs sont 
mes collègues de travail »
Ce 18 septembre à Sélestat, Roger 
Bouhassoun arpentera les allées 
du salon Passion de nos terroirs. 
Déjà bien approvisionné, il pour-
suit néanmoins insatiablement sa 
quête de goûts : « Je suis un éternel 
fouineur », reconnaît-il volontiers. 
Il a pour objectif de « faire avan-
cer la maison », et de « soutenir 
les agriculteurs ». Or ce genre de 
salon est un endroit privilégié pour 
que le  contact se fasse. « C’est 
important l’humain dans ce type 
de relation car il s’agit de véritables 
partenariats. Je considère mes four-
nisseurs comme mes collègues de 
travail, et des affinités se créent. »

Bérengère de Butler

Passion de nos terroirs à Sélestat

Un salon entre frères d’armes

En pratique
Initié par la Région Grand Est en partenariat avec la Chambre régionale 
d’agriculture, le salon Passion de nos terroirs  réunira les agriculteurs, 
transformateurs, distributeurs, grossistes et restaurateurs du Grand Est 
afin de leur permettre de développer de nouveaux marchés, de décou-
vrir les fournisseurs de la région, d’élargir leur clientèle et de renforcer 
les échanges entre professionnels. Producteurs de fruits, de légumes, 
de foie gras, fromagers, brasseurs, distillateurs, éleveurs, coopératives 
de producteurs, viticulteurs… plus de 61 exposants sont inscrits à ce 
jour pour la première étape du salon, le 18 septembre aux Tanzmat-
ten à Sélestat. Pour faciliter les contacts les visiteurs pourront prendre 
des rendez-vous directs avec les exposants selon des tranches horaires 
réservables en ligne. Des conférences émailleront la journée. Retrouvez 
toutes les informations pratiques, notamment la liste des exposants, 
sur : www.passion-terroirs.com. À noter que deux autres éditions du 
salon sont d’ores et déjà programmées en Lorraine et en Champagne-
Ardenne.

Chef de cuisine à La Cheneaudière et président des Chefs d’Alsace depuis quelques 
mois, Roger Bouhassoun considère qu’agriculteurs et cuisiniers sont «frères 
d’armes».   © Bérengère de Butler

Gilles Dumont, président 
de la Fédération du 
commerce et de la 
distribution du Grand 
Est, et directeur du Cora 
de Colmar-Houssen, 
s’est prêté au jeu des 
questions/réponses à 
quelques jours du premier 
salon Passion de nos 
terroirs qui aura lieu à 
Sélestat, le 18 septembre.

Paysan du Haut-Rhin-L’Est Agri-
cole et Viticole (PHR-EAV) : Qu’at-
tend la Fédération du commerce 
et de la distribution du Grand Est 
de cette première édition du salon 
Passion de nos terroirs ?
Gilles Dumont (GD) : « Pour les 
commerçants et distributeurs de 
notre fédération, cette manifesta-
tion va être l’occasion de rencon-
trer des producteurs que nous ne 
connaissons pas, de découvrir des 
produits artisanaux différenciants, 
et de comprendre les techniques 
de production et les matières utili-
sées afin de mieux vendre les pro-
duits. »
PHR-EAV : De nombreuses 
enseignes de grande distribution 
communiquent toujours sur des 
prix « moins chers » pour atti-
rer leur clientèle. Celle-ci, même 
si elle reste toujours attachée à 
l’aspect « prix », recherche de plus 
en plus la possibilité de « bien 

manger » tout en respectant 
davantage l’environnement et en 
privilégiant le « made in France », 
« made in Alsace » ou « made in 
Lorraine ». Du coup, est-ce que la 
stratégie marketing de certaines 
GMS axée autour du « prix moins 
cher » pourrait évoluer en mettant 
davantage en avant la notion de 
« production locale » ?
GD : « La notion « prix » reste très 
importante dans l’acte d’achat. La 
seule différenciation par le bien 
manger et le local ne peut être 
l’unique levier de fréquentation de 
nos surfaces de vente. »
PHR-EAV : Dans le même esprit, la 
mise en avant plus prononcée de 
produits locaux et de producteurs 
fermiers dans les GMS pourrait-
elle redonner un nouveau souffle 
au modèle des « hypers » bous-
culé depuis quelques années par 
d’autres modes de distribution 
alimentaire comme des marchés 
ou magasins paysans, des paniers 
Amap, etc. ?
GD : « Pour une mise en avant plus 
poussée, il faut rapprocher davan-
tage la production de la distribution, 
être sur des schémas prix gagnant-
gagnant, et améliorer la question de 
la logistique pour amener le produit 
jusqu’au point de vente. »
PHR-EAV : Vous êtes également 
directeur de l’hypermarché de Col-
mar-Houssen. Quelle est la poli-
tique de cette structure en matière 
d’approvisionnement en produits 
locaux ? Avez-vous aujourd’hui 
assez de fournisseurs ou en cher-
chez-vous des nouveaux ? Si oui, 

pour quel (s) rayon (s) ou pour quel 
(s) produit (s) ?
GD : « Nous sommes toujours à la 
recherche de nouveaux produits 
qui amènent une différenciation, un 
plus commercial, une fidélisation de 
notre clientèle. Tous les domaines 
sont concernés si le « plus qualita-
tif » des produits proposés se justi-
fie. »
PHR-EAV : Ces dernières années, 
on a vu de nombreuses actions 
« coup de poing » dans des grandes 
surfaces de la part d’agriculteurs 
mécontents de prix « cassés » sur 
des produits alimentaires impor-
tés d’autres pays européens. Ces 
manifestations ont-elles contribué 
à faire évoluer le regard de la dis-
tribution sur les difficultés rencon-
trées par de nombreux agriculteurs 
français ?
GD : « Tout est une question de rela-
tionnel et de « bon sens » commer-
cial : le « business » ne se fait pas par 
le forcing mais par la conviction de 
vendre les bons produits, à la juste 
qualité et au juste prix. Notre orga-
nisation Cora, par bassin régional 
(achats, publicité), vise justement à 
être au plus près des envies et des 
spécificités de la consommation 
locale et donc de la production 
locale. »
PHR-EAV : Comment voyez l’avenir 
de la distribution et du commerce 
du Grand Est auprès du monde 
agricole ?
GD : « Le client est de plus en 
plus acteur de sa consomma-
tion : il recherche de plus en plus 
des produits bons pour la santé, 

locaux, et qui préservent notre 
environnement. La notion de prix 
reste importante pour nombre 
de ménages. L’amalgame de 
tous ces éléments permettra de 

développer l’activité agricole au 
sein de la distribution régionale. »

Propos recueillis 
par Nicolas Bernard

Gilles Dumont, président de la Fédération du commerce et de la distribution du Grand Est

« Nous devons être sur des schémas prix gagnant-gagnant »

AGRICULTEURS TRANSFORMATEURS GROSSISTES DISTRIBUTEURS RESTAURATEURS

UN NOUVEAU SALON
PROFESSIONNEL POUR VOUS !

1 CONCEPT, 3 DATES, 3 LIEUX, 9H > 18H

18 SEPTEMBRE 2018
  TANZMATTEN SÉLESTAT

ALS CE

17 OCTOBRE 2018
ABBAYE DES PRÉMONTRÉS

PONT-À-MOUSSON
LORRAINE

13 JUIN 2019
LE CAPITOLE

CHALONS-EN-CHAMPAGNE
CHAMPAGNE-ARDENNE
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rVous produisez, transformez, commercialisez des produits 

frais issus des terroirs du Grand Est et/ou des produits 
transformés majoritairement composés de productions 

agricoles du Grand Est. "Passion de nos Terroirs" est 
un espace de rencontre stratégique pour développer 

efficacement votre business.

Une initiative de la Région Grand Est, en 
partenariat avec les Chambres d’Agriculture du 
Grand Est, en lien avec les filières et organisations 
professionnelles agricoles et agroalimentaires.CHAMBRE D’AGRICULTURE

ALSACE
CHAMBRES D’AGRICULTURE
GRAND EST

www.passion-terroirs.com
RÉSERVEZ VOTRE STAND SUR


