GASTRONOMIE / Cette année, plus de 6 700m’ sont voués a 1'art du bien manger

La Foire, vitrine appétissante

des cuisines du terroir

» Chacun des chefs avait puur mlssmn de met‘tfe en scéne la fameuse Ilqueura base d'orange et de

cognac avec une recette originale. A midi, le buffet affichait complet.

Par Pierre Psaltis
ppsalﬂs@laprn“nu-pressl ir

as moins de sept
p chefs, dont certains

étoilés au guide Mi-
chelin, ont créeé 1'événement
hier. Sur le stand Grand-
Marnier, Jérome Laurent (le
Cilantro a Arles), Ronan Duf-
fait (le Relais Sainte-Victoi-
re a Beaureceuil), Hervé Per-
rasse (Auberge de Cheval
Blanc non loin de Ca-
vaillon), Sven Fuehrmann
(1'Estelle en Camargue),
Christian Buffa (le Miramar
a Marseille), M. Perrin (le
Bouchon & la mer a Marti-
gues) et MM, Douet et De-
baille (le Lisita & Nimes) ont
fait goiliter gratuitement a
une foule de curieux leurs
specialités. "Tous sont mem-
bres de 'association des Jeu-
nes restouraleurs d'Europe,

explique Francis Durnevin,
représentant de Grand-Mar-
nier. Nolre marque, qgui ex-
porte 80% de sa production,
incarne I'art de vivre a la
francaise et il étlait normal
fUe nous soyons associés o
l'evénement”,

Avec Raoul La Grenouille

Cette année, la foire inter-
nationale de Marseille joue
la carte de la bonne chére,
avec quelgues nouveautes
parmi lesquelles Raoul Tau-
vie dit Raoul La Grenouille.
L'homme est titulaire du re-
cord mondial de la cuisson
de grenouilles depuis 2005
avec 1652 cuisses en 15 mi-
nutes. Il les accompagne
d'une sauce “fagon Dombes®
a base de beurre, ail et per-
sil, Comptez 10€ l'assiette a
déguster sur place ou a em-
porter. Aulre stand atta-

| PHOTOS SERGE ASSIER

» Depuis 8 ans, lean-Louis
Borel convertit les Marseillals
aux vertus du beeuf bio.

chant: celui de Méme du
Quercy, rendue célébre
avec ses plantureux sandwi-
ches au foie gras. A godler
également: les foie gras au
cacao, Jean-Louis Borel
compte, lui aussi, beaucoup
d'aficionados. Ce chef arti-
san boucher fréquente la foi-
re depuis 20 ans et y sert des
viandes bio depuis 8ans.
"Au fil des ans, crise de la va-
che folle aidant, le public
s'esl familiarisé avec la vian-
de bio plus gotiteuse el plus
tendre®. Au plus les Francais
se convertiront au bio, au
plus les prix de vente rejoin-
dront ceux de l'agriculture
conventionnelle: “Jeunes,
vieux, urbains, campa-
gnards, lous les publics sont
séduils par ce mode d'éleva-
ge, ditle boucher venu d'Or-
cieres-Merlette dans les
Hautes Alpes. Il faut un an

d'élevage supplémentaire d
un beeuf bio pour arriver d
son dge normal d'abaliage...
C'est la clé du succeés”, Sa-
vourer un os & moelle au sel
de Guérande (10€), un jarret
de porc grillé des Hautes-Al-
pes (21 €) ou une simple bro-
chette de beeuf accompa-
gneée de [rites croustillantes
(20€) suffit & convaincre. Vié-
ritable reflet des cuisines du
terroir, la Foire accueille
plus de 134 enseignes de res-
tauration, de la buvette au
restaurant. Des stands cor-
Ses, Aveyronnais aux cuisi-
nes du monde (Indonésie,
Espagne, Italie): "Avec mon
mari, tous les ans, on choisit
une spécialité différente, dit
Mireille, d'Ensués-la-Redon-
ne. On a testé le Temple du
Fromage qui sert des raclet-
tes, lartiilettes et des fon-
dues. On s'est régalé”. m



