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ien a voir avec I'ap-
pendice qui pousse
avec I'age, parfois pro-
éminent, dont certains vou-
draient bien se débarrasser.
La féte du ventre est 1a pour
rappeler que pendant des
siécles, la place du Vieux-
marché était le ventre de
Rouen, I'endroit ol l'en-
semble des produits ali-
mentaires transitaient.
Dans Pentre-deux
guerres, la féte du ventre
était synonyme de ripailles.
Depuis trois ans, I'associa-
tion Rouen-Conquérant se
propose de faire revivre ces
fétes d’antan, mais aussi et
surtout de mettre en avant
produits et producteurs nor-
mands, de faire profiter a
tous des talents des toqués
rouennais, des grands noms
de la cuisine dans I'agglo-
meération.

Trois vaches
et un veau
Deux jours de féte au lieu
d"un, soixante-quinze expo-
sants contre cinquante-cing,
lesrues Rollon et Ecuyére, la
place du Vieux-Marché en

De ld pomme au verre, les badauds

pomme (photo archives PN)

zone piétonne letempsd'un
week-end, la féte continue

de prendre du ventre pour

4

une promotion de la ville et
delarégion par ceux quifont
son terroir. '

De la pomme, il va y en
avoir ce week-end. La cidre-
rie Ponpon, installée & Dar-
nétal; vafairele spectacle sur
ia place du Vieux-Marché.
« En association avec Michel
Lebourg, un brasseur ambu-
lant, nous allons - presser
devant le public lg bagatelle
de seize tonnes de pormimes en
deux jours »

Loin du petit pressoir en

« Pour participer, il faut étre
un producteur normand.
Nous voulons qu’il y ait un

pourront découvrir tout le processus de fabrication et déguster un verre de jus de

échange entre le visiteur et le
fabricant. Pas seulement une
relationmercantile »explique

Un petit golit de pomme

bois de nos grands-péres, la
presse hydrauligue qui sera
installée rappellera tout de

+ méme de bons souvenirs aux

visiteurs. « Cestlamémepres-

se traditionnelle gue nous uti

lisons a la cidrerie. Sauf que
celle-la peut étre déplacée »
Dela pomme auverre;les

: badauds pourront découvrir
- tout le processus de fabrica-
tion et déguster un verre de

jusde pomme. «[lifauteneffet
une quarantaine de jours de
décantation et de fermenta-
tion pour que celadevienne du
cidre » souligne le respon-
sable de la cidrerie, qui pro-
duit90.000 bouteilles paran.
«80% dedemisec, 10% debrut
et 10 % de doux. Sans aucun
additif. Que du naturel ».
Dés 5 h samedi, les bras-
seursvontdéchargerle semi-

pour la bonne bouche
La quatrieme féte du ventre se déroule ce week-end. Pour mettre
“en avant produits, producteurs et produits normands.

Noél Balout, responsable de
I'édition 2003.

Foie grasnormand, escar-
gots du parc de Brotonne,
pain d’épices ou cidre, la
dégustation se veut éclec-
tique etmet!'eaualabouche.
Méme desvaches derace nor-
mande vont faire le dépla-
cement. Trois vaches et un
veau pour faire connaitre
une viande « au golit soyeux
et persillé ». Une viande que
des grands chefs se sontdéja
engagés a cuisiner en Basse-
Normandie, que des toqués
rouennais vont bientdt ser-
vir 3 leur table.

De leur c6té, six chefs de
I'association des toques
rouennaises vont d’ailleurs
sortir leur piano et leurs cas-
seroles afin de cuisiner en

direct quelquesunesdeleurs
recettes. Tout prés des
apprentisencuisinedel’ins-

titut de formation en cuisi-
nede Mont-Saint-Aignan qui
saliveront peut étre, eux,
devant le savoir-faire de leurs
ainés.

0. ¢

remorque de pommes. Des
pomines cette année plus
sucrées et qui ont trois
semaines d’avance. « Nous
avons déjd brassé soixante dix
tonnes pour la cidrerie » Ce
week-end, en comptant la
pertelors dela fermentation,
ce sont prés de 8.000 litres
de cidre qui vont étre pro-
duits en pleine ville.

G.¢C.

!
i




