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vins et gastronomie

Salon de bon golit

Bourges. Quatre-vingts exposants vous proposent et vous font déguster
leurs produits, jusgqu’a dimanche soir. Et les animations sont nombreuses.
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Aujourd'hui, le salon est ouvertde 10 ha 20 he
et demain, dimanche, de 10 h & 19 h. Bon appétit !
(Photo NR, Anne Savaris)

l'a ouvert ses portes hier,
4 14'h. Le Salon des vins
et de la gastronomie qui
se tient au pavillon d’Au-
ron, a Bourges, vous a con-
cocté un programme alléchant
qui devrait ravir petits et
grands.
En arrivant, vous allez décou-
vrir atelier des saveurs, sorte
de fourneau géant autour du-
quel vont s’affairer les chefs de
I'Académie nationale de cui-
sine. Les enfants, eux, pour-
ront participer a latelier de
Papy Lulu (Lucien Roman-
geon} qui les aidera A réaliser
toutes sortes de friandises.

vin et santé

Cété vins, le public devrait
pouvoir réaliser sans probléme
un tour de France des wvi-
gnobles, puisque les organisa-
teurs ont réussi a rassembiler la
plupart des grands crus. Les
vins du Centre-Loire seront en

force avec le BIVC qui, ce soir,
propose un apéro sympa.

Coté gastronomie, vous pour-
rez vous restaurer aux deux
excellents restos de la foire, te-
nus par Le Grand Argentier et
le Relais de Charost. Et vous
pourrez aussi déguster les pro-
duits de toutes les régions de
France, présents au salomn.

Divertissement et culture
Cet aprés-midi, vous allez pou-
voir 4 la fois vous amuser et
vous cultiver. A 16 h, aura lien
une dégustation de vin et un
quiz, puis, 4 17 b, le docteur La-
grange tiendra une conférence
ludique sur'le théme Vin et
santé : mythe ou réalité ?
N'oubliez pas, non plus, le con-
cours du plus grand mangeur
de makis, organisé¢ chaque
jour, 417 h.

Entrée: 3 € ; gratuite
pour les moins de 12 ans.



La nouvelle édition du
Salon des vins et de la
gastronomie est toujours
un régal. Un feu d'artifice
de saveurs, de goiits et
d'odeurs.

. Frank Simon
{rank simon@centrefrance.com

peine les portes du Pa-
villon d'Auron passées,
I'on est aussitdt subju-

B gué par les senteurs...
Des senteurs douces. Puis le 1e-
gard est attiré par un attroupe-
ment de gamins, la téte rehaus-
sée par des toques blanches et
les mains tAchdes par de la fari-
ne. Loreille est aussi interpellée
par des bruits de verres qui
s'entrechoquent et par des sou-
pirs de contentement. Pas de
doute, on est bien au Salon des
vins et de la gastronomie.

Une nouvelle édition qui fait
une fois encoere la part belle 4 ce
qu’il y a de meilleur en terme
e gastronomie et de vins avec
cette ambiance familiale qui
donne envie de gofiter, de tou-
cher, de sentir. On vient i ce sa-
lon pour tout cela mais aussi
pour acheter les produits pré-
sentds par les qualre-vingts ex-
posants qui ont fait le déplace-
ment pour P'occasion.

On y vient aussi en famille
avec ses enfants pour leur per-
mettre de découvrir toutes les
saveurs du terroir, Pour leur
donner aussi l'envie. Envie de
golter mais pas seulement. Car
ce salon est également un en-
droit olt 'interactivité tient une
grande place. Les grands peu-

le Berry Républicain
ramedi 17 novembre 2008

SAVEURS B Nouvelle édition du Salon des vins et de la gastronomie au Pavillon d’Auren jusqu’'a demain soir

u rendez-vous des fins gourmets

SENTEURS. A
st bon.

vent ainsi s'essayer & des cours
de cuisine, gu'elle soit tradition-
nelle ou exotigue avec le restau-
rant japonais Le Wasabi. Les en-
fants eux s'essayent aussi & la
cuisine avec la pédagogie inta-
rissable de Lucien, ancien pétis-
sier de la rue d'Auron, surnom-
mé « Papy Lulu ». Un chef avec
qui ils réatisent des décors en
pate d’amande et des gourman-
dises. Toujours un grand succes.

Tout comme d'ailleurs 'atelier

A l'atelier des cours de cuisine, les chefs

« Ne vous inquiétez pas... Il faut
juste se luncer aprés cela va tout
seul »,

Christian Chauveau, chel du
Jardin gourmand sait y faire. A
I'occasion de ce salon, il se
transforme en pédagogue hors
pair pour transmetire quelgues-
uns de ses secrets culinaires &
“des visiteuts qui eux se transfor-
ment, le temps d'une heure, en
apprentis cuisiniers. Les chefs
des Tables gourmandes du
Berry remettent le couvert pour
une animation trés prisée : les
cours de cuisine.

Sur te stand, les apprentis ten-
tent de reproduire tes gestes
preécis do chef, avee plus ou

des saveurs qui occupe la posi-
tion centrale du salon. Durant
les trois jours du saton, les chefs
de U'Académie nationale de cui-
sine proposent des démonstra-
tions de leur savoir-faire et bien
entendu des dégustations. A
guelques pas, le stand des vins
du Centre Loire, de la Maison
des sancerre et de fa Villa Quin-
cy, propose une découverte des

© vins toujours teés appréciée,

Mais ce salon est aussi 'ncca-

ce sont les visiteurs

ey

Yl e L e

elle & tous ce qui

sion de découvrir les arts de la
table. En collaboration avec la
société Pillivuyt, les profession-
nels proposent aux visiteurs des
conseils précieux pour dresser
une table, la décorer ou encore
pour réussir des pliages de ser-
viettes originaux. Un must, &

gastranomie, Pavillon d'Auron. Aujourd'hui, de
10 heures ¢ 20 heures. Demain, de 10 heures
& 19 heures. Entrée, 3 euros {gratuit pour les
meins de douze ans).

moins de bonheur. Hier, elles
étaient trois & devoir réaliser un
petit farci de poisson aux agru-
mes, Pas simple, « ["adore cuisi-
ner, mais je ne suis pas du tout
patiente », constate en riant cet-
te éléve cuisiniére.

Le chef Chauveau explique,
prend le temps de refaire ses
gestes avec minutie. Notam-
ment dans la manipulation de
la mandoline, cet appareil qui
sert a couper en tranches fines
les légumes. Le résultat est sa-
tisfaisant, le goat ausst. &

) Pratique. Latelier cours de cuisine,
inscriptions sur place ou ou 02.48.27.40.73.
Participation de 20 euros.



le Berry Républicain
dimanche 2 novembre 2008

BOURGES M Le salon des vins et de la gastronomie se tient jusqu’'a ce soir, 19 heures, au Pavillon d’Auron

Bien manger, le début du bonheur

Beaucoup de visiteurs au
salon des vins et de la
gastronomie qui se
termine ce soir et ol 'on
peut apprendre l'art de lo
tuble.

Fronk Simon
ftonk simongcentrefrance.com

avez-vous d'oll provient
I'expression « metire le
couvert » ¥ Connaisses-
vous l'origine de ia créa-
tion des couteaux & bout ronds ?
Et I'histoire de la fourchette ¢
Des questions qui peuvent pa-
raitre anodines mais qui dont
les réponses ne sont finalement
pas si faciles A trouver. Pour les
connaitre, il vous faudra passer
par le stand des arts de la tabie
dressé par les trois Valérie {Du-
puis, Fernancles, Chapat) e la
société Pillivayt et de V'associa-
tion des anciens éieves du lycée
hételier Jacques Ceeur.

Car si 'on connalt les saveurs
et les senteurs apportées pav le
salon des vins et de la gastreno-
mie, il ne faut pas oublier que
rien ne sert de bien cuisiner si
I'air n'a pas un couvert digne de
ce nom. Une table qui donne
avant tout cnvic de déguster
comme il se deit les plats ou les
vins. Une rable qui donne envie
d’étre en famille et de partager
ur moment ensemble.

Au stand de Pillivayt, on peut
donc assurément se laisser gui-
der ks yeux fermss par les trois
filies qui assurent conseits et
petits trucs bénévolement, Pas
étonnant quand on connalt le
savoir faire de ia société de Me-

UTrs. RLACROIX

hun-sur-Yavre,

A la question de savoir trois
choses incontournables pour
dresser une belle rable, les filles
sont intarissables, « Il faut avant
tout unc jolie vaisselle si possi-
ble de gualité, commence Valé-
rie Dupuis. Il faut ensuite bien
travailler sur son théme en dé-
nichant les déclinaisons esthéti-
ques qui peuvent le mieux re-
hausser 'ensemble »,

Une table pour Not&l sera ainsi
remplie de couleurs et de
paillettes ot une table de bapté-
me pourra prendre des tons
doux, « Le pliage de la serviette
peut aussi faire merveille en ter-
me de déeoration », continue
Valérie Dupuis. Et le troisieme
petit truc pour un art de la table
inoubliable ? « It faut enfin une
bonne cuisine ct des bons
plats » Une surprise ¢ Pas vrai-
ment mais qui a le mérite d'étre
rappelé. Car les filles de chez
Pillivuyt sont aussi [a pour dé-
fendre une tradition culinaive
qui aurait parfois tendance &
disparaitre ¢n vaison d'un man-
que de temps,

« L'éducation cles enfanrs, ¢'est
le godit mais aussi les bonnes
manieres et notamment celles
de recevolr », comente encore
Valéric Dupuis. Eau fait pour
le fin mot de Phistoive. st les
couteaux ant lﬂS hl)ll(.‘l l‘Ol)(lS
c'est en raison d'un édit pro-
mulgué par le cardinal Richehieu
en 1669 qui en avait assez de
voil les gentilshommes se curer
constamment ley dents avec les
couteaux..

> Pratique. Le solon des vins et de la
goustronomie, jusqu'a ca soir au Pavillon
d'Auron, de 10 heures & 19 heures. Entrée

3 euros, gratuil pour les mains de douze ons.
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Foire aux gourmands
pour tous les appeétits

Bourges. Le Salon des vins et de la gastronomie se tient jusqu’a ce soir, au Pavillon d’Auron.
De bonnes idees gourmandes sont a piocher, pour soi ou pour les autres.

Estelle et Aurélie ont succombé aux charmes parfumés

du stand de preduits aveyronnais. {Photos NR, Anne Savaris)

stelle et Aurélie sont
sang hésitation: le
fromage de Laguiole
et la noix de jambon
de David et Magali Hernandez
méritent un 22 sur 20! « Avec
un bon petit vin rouge par-des-
sus, ¢a va étre super... » Venues
pour faire des courses gour-
mandes, les deux jeuncs
femmes ont arpenté les allées
avec plaisir. Méme attitude

pour Laurent ct Sophic, Ber-
ruyers depuis pew. « On vient
se mettre au chaud et ¢a permet
de connaitre des produits lo-
caux, » Qu ceux qui viennent
de plus loin comme le vin du
Roussillon du domaine familial
de Geneviéve Semper. « Un
terroir de granit nerveitx, qui va
trés bien sur une grillade. Par-
fait powr jouer sur fe cété aro-

: 3
Genevidve Semper parle av

ec conviction

de son « vin de soleil » du Roussillon.

matigue, C'est un vin de soleil.
On est presque envieux guand
on voit conume la pluie peut
tomber ici ! »

Des plaisirs

a offrir

Géraldine s'est laissée tenter
par les olives vertes du Panier
de Provence, cav clle « aime
avant tout les produits naturels,
sanrs mélange ». 1 est vreai que

la présentation trés appétis-
sante du stand fait saliver.
L’esthétique et le tonus des
vendeurs sont  aussi
quables du c6té des Margo-
tines d’Agen. Ces petits gé-
teaux nombreuscs
couleurs fonr succomber plus
d'un visiteur. Solange vepart
avee plusicurs petits ballotins,
« pour les offrir & mes enfants.

remar-

aux

> Lieu. Pavillon d'Auron, 7.
houlevard Lamarck. Bourges.
> Horaires. Ouverture o 10N a

19h,

> Tarif. Entrég €. Gratuil pour
les - 12 ans, Ppssibilité de se
PrOCUrer pour 2 € up veire de
dégustation.

> Atefiers cuisine, A 1D h ef 4

15 h. cours entre une hewre @t
une hewre et demie, 20 €. Huil
PETSONNES PAF COULS.

> Atelier wasabi. Pour apprengiie
A couper le poisson cru japonais
o & faire sushi et nems. A
10030, 15 h ¢t 16 b, Durée. une
heure. 1S €. Huil personnes par
CORrS.

» Concours. La salon propose un
cancours du plus gros mangeur
de makis, specialité japonaise.
Renidez-vous 4 17 h pour les plus
auclaciedix.

1ls s'en étaient régalcs 'an der-
nier déjd »
Fidelité aussi pour Nigole
Planson, venue & Argent-sur-
Sauldre, qui fait comme tous
les ans le plein de champagne
chez son [ournissewr habituel
« On les connalt bien, on va
méme les voir pour s¢ promencr
la-bas ! » Il ne reste plus qua
passer au stand fole gras et les
paniers serout pleins.




latier au Blanc (Indre) a tendu
ses petites assiettes dorées
pendant trois jours. « Clest
miewx que Pan dernier pour
mot. Je viens depuis trots ans et

ressant et ¢a donne méme des
idées pour les fétes. » Bt malgré
sa poussette, elle a fait un tour
complet de la manifestation.
Peut-Etre s'est clle arrétée ay

. Houy
sommes dans une progression
réguliére depuis cing ans. Qua-
lité, authenticitd et convivialité
restent nos trois piliers. Nous
avons bien réusst & diversifier

MYLL ULUUU B LS,

lerées de leur préparation
Mais il semble quelles au
raient préféré un gitean. Quj
mais les légumes, cest bor
pour la croissance, les filles !






