% Poursa

es exposants onl €16 sabs-
faits. dans l'ensemble, de
ce Salon. Méme s & ré-

quentation n'a pas &ié sou-
tenue tous les jours : il n'est pas fa-
cile de se faire une place au soled,
surfout l'osqu'on débute sur fond de
crise routigre el gros flocons de
neige sur la région, 2

Les animalions organisees par e
Comité départemental du lourisme
des Cotes d"Armor, invité d'honneur
du Salon, ont élé trés prisées.
=Mais, pendant ce tempsHa, nos
stands élaient délaissés= regrettait
Bemard Dalicieux, producleur_de

ais blanc, soulignant aussi
quil faut «déployer beaucoup d'ar-
deur pour expliquer aux dients que
le Besujolais blanc ¢ca exste-. Pas
facile de <faire un bon salon- dans
ces conditions...

Quelgues stands plus bin, Jean-
Félix et Odette Germain, vignerons
a Chamay, avaient le sourire ; <Pour
un premier salon, Nous Sommes sa-
tisfaits. Nous avons eu das clients,

e

premiére edition, le salon Mer et Vigne, qui s'est dé-
rouls derniérement a la Halle Tony Garnier a Lyon, aura eu
le mérite de metire en valeur la complémentarité entre les
produits de la mer et les vins. Les accords des vins blancs
- avec les fruits de mer et les poissons sont bien connus. Les
~ vins rouges peuvent étre aussi de bons accompagnateurs
des produits de la mer : les nombreux visiteurs du salon en
~ ont fait la découverte, les vignerons n'étant pas en reste
. pour vanter des receties originales.

noué beaucoup de contacts. |l est
viai que notre emplacement est
porieur ;- jusie en face d'un osiréi-
cultewr de Cancale. MNous le
connaissions déja et ses huitres se
marienl & merveille avec notre
Beaujolais blanc. Mais les visiteurs
ont apprécié aussi Nos Vins rnuges.
Notre Beaujolais nouveau a été trés
prisé. Les professionnels de la mer
onl des atouls, nous aussi, c'est
bien de pouvoir le montrer en-

- semble el ce salon estune belle oc-

casion de le faire savoir aux
CONsOMIMaleurs. »

Ces demiers n'ont pas manqué
non plus d'admirer les bouteilles
dé&corées a la main par Odette Ger-
main. Des vins joliment habiliés,
c'est encore plus tentant !

Pour sa cldture, le Salon Mer et
Vigne a ew un visiteur de marque en
la personne de Philippe Vasseur,
ministre de ['Agriculture el de la
Péche. Accuailli par Maryse Alla-
rousse, meilleur sommelier de
France, Pierre Orsi, le prestigieux

Salon Mer et Vigne

cuisinier lyonnais, Marcel Lesoille,
champion et recordman du monde
d'ouverture d'huitres en une haure
{1429), résidant & Meyzieu et Efic
Chollat-Mamy, organisateur du Sa-
lon, Philippe Vasseur a parcouru les
stands durant prés de quatre
heures. Se montrant particuliére-
ment inléressé par le savoir-faire

des uns el des aulres. Au centre
des corwversations, la qualité des
produits bien sor, leur promotion
mais aussi leur protection. Da la viti-
culiure aux questions martitimes, le
sujetl étail vasle el le ministre a
acoulé avec beaucoup d'aftention
les explications fournies. Une visite
de terrain, sans protocole ni dis-

Un visiteur de marque : le ministre de I’ Agriculture

cours, simplement ponciuée par un
instant frés convivial, lintronisation
du ministre dans la confrérie des
Chevaliers de la Coquille Saint-
Jacques.

Georges Pastré




Salon Mer et Vigne

Les Coteaux du Lyonnais font I’affiche

Gérard Vignal et Eric Chollal-Namy viennent de regevoir leur dipléme

| Organisé cette année 4 Eurexpo, le salon Mer et Vigne a
~ réuni une bonne centaine d’exposants dont une soixan-
| taine de vignerons venus de la France entiére. Aux cétés
 des vins blancs dont I'alliance avec les produits de la mer
| est bien connue, les vins rouges ont eu aussi les faveurs

| du public.

e salon en etait a sa

deuxiéme édition et |l

aurait mérite une fré-

quentation plus Impor-
tante. Dans leur grande majorite,
les exposants attendaient plus de
visiteurs durant les guatre jour-
nées que comportait cette année
le salon.

MNotre départermnant &tait bien ra-
présenté avec six vignerons, soft
10 % de I'effectif. Michel Carron,
de Moiré, Jean-Félix Germain, de
Charnay, Jacques Perraud, de
Vauxrenard, le Domaine Goujat, de
Gf@zé, représentaient le Beauje-
lais, &n blanc comme en rouge,
tandis que le Domaine Drevon,
'Ampuis, offrait sa Cote Ritie et
la Domaine de Prapin, deTaluyers,
ses Coteaux du Lyonnais rouge et
blanc.

Parmi les animations, les Co-

teaux du Lyonnais ont tenu I'af-
fiche. Les visiteurs n'ont pas man-
qué - at pour beaucoup ¢'était une
decouverte - d'admirer le plus
grand taste-vin du monde cher
aux vignerons des Coteaux du
Lyonnais qul en sont a I'origine,

O Sous le signe
de la convivialité

Ce taste-vin n'était pas 1a par ha-
sard, Il accompagne toujours la
Confrérie des Coteaux du Lyon-
nais lorsque celle-ci flent chapitre,
ce qui a &té le cas au salon Mer at
Vigne. Apres un défilé haut en cou-
leur dans les allées du salon, les
confréres ont procédé a deux in-
tronisations, sous la houlette du
Grand maitre Raymond Julien.

Avant d'appeler les deux Impé-

frants, Raymond Julien a souligné
les vertus du vin, mises en avi-
dence par d'éminents représen-
tants du corps médical dont le
Protesseur Sarge Renaud. |l a
aussi rappelé, a l'intention du
nombreux public présent, l'origine
et les qualités des vins des Co-
teaux du Lyonnais,

Sous les applaudissements, Ga-
rard Vignat, chef culsinler qui re-
prend les. fourneaux de l'auberge
de Fond Rose a Caluire aprés étre
passé chez Pierre Orsi, Georges
Blanc et Paul Bocuse et avoir offi-
cié plusieurs années au Japon, et
Eric Chollat-Namy, organisateur
du salon, ont satisfait au rituel de
l'intronisation, s'engageant a dé-
fandre et & promouvoir les Co-
teaux du Lyonnais.

L'intronisation a &té suivie d'une
dégustation au stand du Domaina

+ de Prapin ol 'accueil de la famille

Jullian a été particuliérement ap-
précié. Un grand moment de
convivialité, bien dans la tradition
des Coteaux du Lyonnals.

Georges Pastré
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- SALON

Un rendez-vous pour
tous les gourmands

ART DE VIVRE. Le salon Mer, Vigne et Gastronomie se tient jusqu'a dimanche a la porte
de Champerret. Ils viennent des quatre coins de France, ils sont tous producteurs : les cent exposants
vous font découvrir leurs merveilles. | 'occasion d'enrichir son palais de mille et une saveurs.

Dossier : Marie HeLLouIn

E SALON Mer, Vigne
Clastronormie est avant

sa passion, Les exposants sont des
gens du cnu [Is sont L avec leur ac-
cend, Jeur tenue, leur cubiure. Tis vous.
fomt godiler lewrs prépamtions, des
délices quon ne trouve pas foncd-
ment dans le commerce. Vous pou-
vez méme oblenir — sous le sceau
du secret — leurs receties. Un pla-
tenu géant dhiitres de Bretagne-Sud
vous invite, dés lamivée, 4 enirer
dans la danse.

B Mer. Un patron pécheur vous
fera. POEsSON

. LIN "
gny o Ia Pcrk rll‘dl'.ll'-‘
B Vignes. Une cinquantaine de vi-
Geulteurs, un seul par appellation,
présentent leur production. Le vin
d'Afrigue du Sud est & Fhonneur. 11
provient des cépages cabemet et
£  Les mémes qu'en France,
miais le poit est différent On distin-
Bue trois caldégories ; les apéntifs (pi-
nesu des NIEs, SAUIemes,
montharillac, eic), les vins gui ac-
compagnent les mets el les digestifs

menin pécheur dans le guar
tier maritime du Guilvinee (Finis-
re-Stid]. Depuis prés de 20 ans,
elle part seule en mer avant le lever
du soleil. Quil vente ou quil

pleuve,
Quie péchez-vous ?
B Scarlette Le Corre : Je fuis co

rouget
bet. Je fais eégalement du
magueresu ¢ du bar 4 la ligne. Le
st du musi go niveau de la §-
nesse du podt ! Le filet est adapé 4
chague poisson. Grice 4 ceme
technigue, e poisson ne subit au-
cun stress et ne rejette pas dans son
comps une substance g
sa chair. Mais je a.llliv:
Ice.ulauesenplmt mer. Jo vends
mm—mﬂmemespn i
le marché, tous les jours, dis
10 heures. Bt je pmpose des petits

- algue qui vient du Japon.
Ie la culiive depuis 1992
Ce métier est-il difficile ?
Oh, oui ! Sinon il y aurmit phus de
femmes. Cest irés physigque, il n'y a
pas de machine, ca bouge. Bt il faut
Saveommaoder du emps  grosse

prume d:puh:LBim

Gi S, on
prendi® un montbarillae en dessen m
U UN CORNAC-OMANEE e apértil
lm«Uanh
vieille » propose son foie gras b sel

Venus avec feur dwmt leur tenue, leur cu!n-rre fes Exposants du Salon ont apporté de leurs teroirs des

dapris une receme ancesiale,

Hevenr dautruches Wie&
plus fins gounmets mvec son sieak

Suave, tendre et golitei LUn éleveur
drescangots fait godter sa soupe d'es-
cargots mn oftes Les plus néfme-

dédlices qu'on ne trouve pas forcément dans le commerce.i iy Gins )

—« Je suis la seule femme—
marn pécheur »

SCARLETTE, 20 ans de sorties en mer

chalew, tempéte,

Ccst une passion. Autrement, je ne
feriis pas ce mﬁﬁﬂm au:
Wninbd:m.mp e avec

lure exiraordinaires. Bt sur un
bahau.nnaunscnnmﬂd: li-
berié gu'on ne retrouve nulle part
ailleurs Ce métier, clest en moi Je
mﬁhmﬁllnmmmnﬁm
de marin pécheur !

2el, on est tou-

Etes-vous concernée par la
marée noire ?

Cest un probléme pour loute la
le'emon.bnl—rmoedmmmtﬁ
on mélange wur Cest e
qui & ¢ vraiment lou-
mu.lt.lln}'apasdelmmc
rﬂdumlmurddmslaspiuims
Towt est sain, Bt clest bien plus
comtrdlé quiavant !

Scarlette Le Corre est venue du Guilvinec me!é'rE SUd} propaser
ser bmaur préparations maisons 3 base des produits de 53 péche,
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taires vont fondre. On troave de
nombrenses. confiures, toutes plas
anginales les unes que les autres :
confiture de vin 4 deguster telle
e ou dins une sauce, confinmes
‘nignons parfumées su gingembre

el au cliron — parfsites pour dégla-
ver les sauces de poissons — et
confiture de fignes. B péle-méle, les
fines bouches découvriront les
armdes naturelles parfinmées 4 Fail
el i pianent. un magret fume fourme
au foie gras, des otpes el des gimlles
au vinaigre ou & IMoile 4 servir en
apériil tun o régall, un cassoulet
 pas piqué des vers », el le celebre
aligot, un mélunge de fromage et de
potmmes de lene

PRATIQUE

= Liew e
Champenet. Accés direct par
:cphq:lwn' Jﬂ'mﬂu niveau de
i porle Thumperrel.
Emprunter la stafion Shell
qui vous améne dircotement
wu parking (1 800 places) du

l:ulnll En rn.ﬁrIrL fimmas me 1
—

[ LDuise—Mlche!. En RER ;
figne C, smtion Pereine. En
bus : lignes n™ 84, 92, 93,
163, 164. 165, PC.

= Horaires = aujourdhui et
demain de 11 heurs 3
22 hewres, dimanche de

11 heures a 20 heures.

® Entrée & 30 F, gratuit pour
les moins de 18 ans.

Tout savoir sur les huitres

EPLIS PLUSIEURS se-

D mmiines, des milliers dostres-

culieurs traversent une crise

grave. Du nowd au s, la consom-

mation a chuie de phs de 50 %

Memie les élevages, qui n'onl pus élé

totchés par ka marée noire, souffrent

de Famulgime, comme les huitney

dlsigny (Nommandie), de la Perle

octane (hassin & Arcachon) e de la

du Sud. | eur présence sur

le salon vous permettra de vénfier
leur parduit éat.

Marcel Lesoille, champion du
monde d'ouveriure fhuires, Bocuse
d'or 1999 (2064 huilns cuvenes en
une beure), vous dévollera Thisio-

rique, l'ouvertare, les qualités gusta-
fives ef fes hienfaits de huitre. En
avant-premiére, il nous e
quelques: secrets : « Comme nous,
Thulire posséde un coeur, un foie,
deun reins et un cirouit de circulation
sanguine. Sa vie sexvelle est surjire-
nanie. Elle chanpe de sexe apres
chilgie saison ou apees chigue
émission de semence. Tour & our

miile puis femelle, elle se reproduil
I'é1&, @ risom de tiois pontes. 1 hiuite
est une véritable centrale d'énengie,
avec des proteines, lipides, glucides,
miréri et vitanines. [V'une region
i l'matre, auoune n' le mérne goil
Comme fe bon vin, les demieres
étapes de ['édlevage sont décishves
pour be caractere de chague cnu., 1
faul trois & quatre ans de culiue
o obtenir sa maturite, Pour béné-
ficier de sa meilleure saveur, je vous
constsille de la déguster tois jours
aprés sa sortie de Nea. Fie peut s
consenver 6 d 8 jours aprés Fouver-
ire de la bourmriche, el 15 jours au
fiais (5 4 15"hcouverte d'un linge bu-
e i Pabn des courants d'air. Petit
comseil de préparation | retirer ou-
Jours la premiére eau, elle contient
encore cetaines impuretés. Pour la
maniger, melles-la entre la langue e
le palais, lites-la fondre en absor-
b [ deuxiéme eau and vous
allez croquer le pied de Mhuitre, un
menveilleus golit de noisetle appa-
miit. Bon appeétil | s

Le vin, un reméde efficace ?

UEL EST le paoint commun

enire les Etats-Unis ¢ Ja region

de Toulouse 7 La consomims-
fion impeoranie de graisses satuées.
Pl outre-Atlantique, ki maortalité
dorigine coronarenne (erises car-
diagues) est tnks importante. Elle est
trés fiible dans le Sud-Ouest. Pour-
guoi T On v consomme réguliire-
ment — et modérément— du vin..
Eric Chollat, organisateur du whm.

explique : « Les composés natunels
du raisin, présents sor ka peau et les
pépins el présenés dans e vin
Jouent guolidiennement le mle de
protection dFantioxydant dans les
maladies cirdiovisculaines el les
cancers. Ils sont s difftrents selon
le cépage, le milksiime of Fige duvin
Plus i est jeune e plus beur nombre
est imporant. [ y en a cing 4 six fos
moins dans les vins hlancs. »

X1
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