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SAINT-ETIENNE GASTRONOMIE

Quand le terroir entre en gare
les papllles sont en féte

= Les stands de dégustation vente sont implantés au ceeur de la gare. Photo Claude ESSERTEL

Jusqu'a dimanche onze artisans du
terroir font découvrir a tour de role
leurs produits aux usagers de la
SNCF & Chateaucreux dans le cadre
de l'opération nationale Chefs de
gare. Ambiance et dégustation.

Depuis lundi la gastronomie est a 'hon-
neur dans trente-sept gares en France
dont celle de Chéteaucreux a Saint-
Etienne, Une animation menée en colla-
boration, avec la chambre des Métiers et
de I'Artisanat de la Loire et PAcadémie
Gourmande. « Nous participons & cette
animation nationaleintitulée Chefs de ga-
re, un clin d'eeil aux chefs de cuisine et la
SNCEF, pour la deuxiéme année, explique
Denise Farjot directrice des gares de la
Loire. Cest l'occasion de mettre envaleur
les points de restauration des gares et les
producteurs locaux que nous accueillons
depuis le début de lasemaine. »

Ilssontonze d animerdesstandsde dégus-
tation et de ventes de leurs produits & tour
derdlesur toute la semaine.

Il passe entre 12 000
et 20 000 personnes au quotidien
dans la gare de Chateaucreux

Jeudi, une animation de communication
étaitmenéesurle parvis de la gare quis'est
transformé en une vaste escale gourman-
deavec laprésencede deuxfood trucks (la
Cabanne & Jé et la Maison de I'Inde), mais
aussi celle des éléves du CFA (Centre de
formation des apprentis) les Mouliniers
de Saint-Etienne. Deux apprentis, qui pré-
parent aprés quatre années de pétisserie,
leur BTM (Brevet technique des métiers)
glacier réalisaienten direct de la sculpture
sur glace. Uneanimation trésvisuelle met-
tant en valeur le travail de ces jeunes qui
ont choisi cette filigre, A leurs c6tés les
Eleves de premigre année de CAP restau-

sla sculpte sur glace, du grand art réalisé en direct par les éléves
de BTM glacier du CFA les Mouliniers. Photo Claude ESSERTEL

(17
Mettre en valeur les
points de restauration des
ares et les producteurs
ocaux™

Denise Farjot
directrice des gares de |a Loire

ration du méme CFA assuraientle service
au buffet dressé en extérieur. Sous un so-
leil estival, avecen toile defondlechant de
Marie Navez et Marie Gamier accompa-
gnées al'orgue de Barharie, la dégustation
était chaleureuse. « Il passe ici entre
12 000 et 20 000 personnes, autant de vi-
sibilité pour les producteurs », ajoutait
Denis Farjot.

Des chocolats de la maison Gaucher de
Sorbiers, aux produits laitiers de la froma-
gerie de la Bruyére de Boén, on pouvait
déguster, jeudi, les confitures et coulis de
fruits de Vincent Brun installé a Saint-Vic-
tor-Malescours en Haute-Loire, ou enco-
re les thums arrangés et sirops de Laurent
Guillot, venu de Charmes-sur-I'Herbasse
dans la Dréme. Interfel (qui rassemble
l'ensemble des métiers de la filidre fruits et
légumes frais) préparait en direct jus de
légumes et smoothies.

Samedi, Charles Chocolartisan de Civens
fera gotiter sagamme de pétesatartiner et
Stéphanie Royannais Natura Délis & Pé-
lussin ses patisseries 100 % sans gluten.
Loccasion aussi de découvrir les charcu-
teries de lamaison Largeron de Saint-Cyr
en Ardeche.
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Retrouvez en images I'animation
chefs en gare sur notre site
Internet leprogres.fr




