
DU GOÛT ET DES SAVEURS, AUJOURD'HUI ENCORE
[e Salon se_ poursuit jusqu,à ce soir,
pour faire le plein de saveurs, au
Palais des congrès.

De 11 h 30 à 12 h 30, dégustations de vins
et de produits de Camargue avec démons-
trations de cuisine par Michel Van Hæd et
Roger Merl in. À 14 h, travail  du chocolat sur
des thèmes de Camargue par Robert Jou-
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val,  pât issier chocolat ier.  À tAn:0, OéUut
des démonstrat ions de cuis ine par les
chefs, avec dégustat ion: Armand Arnal (La
Chassagnette),  Jean Audry (pont de Gau),
Jean Caitucol i ,  Roger Cochard (Le Brûleur
de loups),  Christ ian Et ienne (Casa Roma-
na), 6érard Guy (Auberge cavalière), Sven
Furhmann ([ 'Estel le en Camargue).  l te l iers
sur le goût (sur inscr ipt ion):  in i t iat ion à la

de nombreux ateliers: Peintu-
re de riz, fabrication de Pou-
pées de moisson, démonstra-

iion de fabrication de farine

de riz, ateliers de cuir (bottier

et sellier), atelier découverte

de Ia Camargue et atelier du

rfz.
Il n'est évidemment Pas in-

terdit de bifurquervers les es-

dégustation et à la découverte des vins de
Camargue par l 'enologue Henri  Dai l lon,
entret iens avec Edmond Meroni,  chef de
projet nutrition méditerranéenne en pro-
vence: comment accorder plais ir  de man_
ger et préservation de sa santé ? Atelier pâ-
te à sel et farine de riz de Camargue avec
Marie-Pierre Tosi. Exposition de produits la-
bel l isés de Camargue. r
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oir, comPrendre et aP-

prendre.  On trouve

"tout le génie du ter '

roir", pour rePrendre les Pro-
pos du maire, surle salon Cor-

marg ue gourmande, inaugu-

ré hier mat in,  Voir  le sa-

voir-faire des artistes artisans

du delta, comPrendre 'Ïes en-

ieux économiques de la mani'

Iestqtion", comme I'a raPPelé

Claude VulPian, Président de

I'aqqloméràtion, collectivité
qui pour la Première fois, sou-

tieni I'oPération. Et aPpren-

dre. À goûter, voire à cuisi-

ner.

Refaire les Plats chez soi
Sur le stand du Conservatoi-

re des cuisines.de Camargue'

I'art culinaire à base de Pro-
duits locaux devient un jeu

d'enfant. Les démonstrations
prennent ici des allures de

cours gratuits ouverts à tous'

Dispeisés tout le week-end
paries meilleurs chefs, ils doi-

vent trouver leur aPPlicaton

chez les Particuliers' Entre

deux volutes d ' infusions

d'herbes, subtil sésame Pour
la cuisson du riz, Roger Mer-

Iin, se fait Pédagogue' "Que

ce soit le riz rouge au ienouil

àrgue attendent leu'rs 
-;*iËAde la République, les chefs du conservatotre::::i ': l:=.:;ïi;l;;;?:; ----) iro,o n*ÉRtEFAR,NE
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confit, unrisottoou une souPe

glacée de tomates, il faut que

Ies recettes ne soient Pas com-
pliquées. Chaque Personne
'poirra 

retaire les Plats chez eI-
-le. 

Pour ça, nousleur donnons

une PhotocoPie."
Le salon va encore rythmer

les deux deniers jours de fe-

ria. II se veut didactique avec

Daces saveur: écrevisses' sau-

àirro.t, biscuits à la fleur de

sel peuvent être dégustés' Ins-

tallè Place de la RéPublique'

ce salon, qui se veut Ie sYmbo-

le d'un territoire, d'une cultu-

re et d'un génie devrait ac-

cueillir Plus de 40000 Person'
nes. Dont Pas mald'aPPren

tiscuisiniers... r


