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L'histoire de cette hostell
grace & Jean Péronnet et son epouse,

deux grands ambassadeurs de la gastronomic fc réziennc,
par Francois PERROT

d

FEURS {(Lotre) - Rue de St-Elienne
ot Hotel du ¥ Ghapeau-Rouge’

Photos : Mario Gurrieri, collection J. Peronnet - Collection M. et J.L. Tissot, "Le Progrés”, X...
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 ers 1400, I'avberge de Jean Chardon,
située alors dans le quartier de la place
Geoffroy-Guichard, prés de la g
porte des remports, était ==
trés fréquentée en
raison de sa re- 57
nommée pour 577
l'excellente HHé
cisine tra- &S
ditionnelle
que l'on y dé-
gustait,

Plus prés de nous,
le chalet de la Bovle
d'Or (Covineau), le res-
tavront du Pare et de Pro-
vence (Sonnet) et le
Chapeav Rouge (Péron-  #4
net) étaient, avec EHATE
une ou deux étoiles MR

1949, les ambas- R\
sadeurs de la gas- '\
tronomie forézienne.
A I'heure actuelle, les chefs de cvisine des
différents restaurants de notre cité s'atta-
chent & perpétuer et & défendre avec ta-

« La carriere de mon peére dé-
bute a I'époque ou les repas
étaient encore a vingt, vingt-
deux sous, vers les années
1900 » raconte Jean Péronnet
avec émotion lorsqu'il évoque
I'histoire du Chapeau Rouge.
«Du temps de mes grands-po-
rents, cette maison était un
modeste bistrot. Ma mere te-
nait, avant de rencontrer mon

lent la réputation acquise depuis des
siécles et jamais démentie : on mange trés
bien a Feurs,

3 Si le passé historique de Feurs est

A& trés riche, le passé gastronomique
ne l'est pas moins. €, ce passé re-
lativement proche, nous améne di-
rectement @ 'histoire du Chapeav
Rouge. Car, il faut bien I'avover,
le chapeav rouge était le sym-
bole de la gastronomie foré-
zienne. '

3P poste
acheté en
1837 par Clav-
P>  dius Péronnet, ce res-
: tavrant est devenu, de
génération en génération, une

7 hostelleric réputée dans le monde en-
tier. Marius puis Jean Péronnet et leurs

équipes contribuérent a porter bien haut le
Chapeav Rouge qui vit moult sommités ve-
nir déguster les grenovilles des étangs du
Roy et auvtres mets délicieux et raffinés
concoctés par un grand moitre queux.

apres le début du conflit. « Mon
pere apprend a conduire deés
son retour aupres de Marius
Jourlin. Mais, il n'y avait pas
de voiture ! Il y avait une ou
deux voitures, chez Rousson.
l'usine possédait une chaine
de construction automobile.
Mon pére achete une vieille
Delage de 1900 pour gagner
sa vie, menant un malade o

1900, LES REPAS & 20 SOUS

de Marius PERONNET

pere, une petite épicerie-ta-
bac-bistrot & l'angle de la rue
Camille-Pariat et de la place
Camot, la ou se trouve mainte-
nant le fleuriste €yraud ».

Né en 1909, Jean Péronnet
restera jusqu'a I'dge de 5 ans
aupres de M. et Mme Roche,
dans une ferme & Salvizinet.

€n 1914, son pere Marius est
mobilisé. Grievement blessé
des deux bras, il sera soigné &
Compiegne puis & Paris avant
de revenir & Feurs, deux ans

I'hépital de Bellevue, les ma-
quignons dans les foires...
('était toujours de grands
voyages compliqués car il n'y
avait pas de roue de secours
et les crevaisons étaient Ié-
gion. Il fallait avoir la colle
pour poser les rustines... Mais,
il continuait toujours a faire de
la cuisine trées modestement.
les clients étaient peu nom-
breux. Il n'y avait que les pay-
sans, les marchands forains et
les coquetiers venant au mar-
ché a fFeurs. Mes parents ont

Bijouterie
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toujours fait les repas de la so-
ciété hippique pour les courses
de septembre et pour le
concours agricole annuel ».

Le mardi était le jour ou les
restaurateurs de Feurs tro-
vailloient le plus en raison du
marché.

A cette époque, I'automobile
ne fait que de trés rares apPa-
ritions et dans Feurs, tous les
restaurants posseédent des écu-
ries pour faire reposer les che-
vaux. Chez Sonnet, a I'hétel de
Provence rue de Verdun, cent
voitures pouvaient étre déte-
lées le mardi matin.

« Je suis rentré en apprentis-
sage aprés mon certificat
d'étude, en 1921, o I'école ho-
teliere de Grenoble. J'étais le
plus jeune des dix stagiaires.
Aprés quatorze mois de stage,
sans étre revenu & feurs, mon
pére est venu me chercher pour
m'emmener a la brasserie lyon-
naise "le Thomassin" pour trois
ans, auprés du chef Brisbot de
l'équipe €Escoffier, illustre cuisi-
nier des années 25 ». les trois
années de stage étant écou-
lées, Jean Péronnet revient en
train & Feurs. Arrivé a la gare a
10 heures du matin, il y retour-
ne le jour méme & 16 heures
pour partir travailler & Paris.
«Mon pére m'a accompagné
sur le quai et m'a donné une
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heures du matin lorsqu'il par-
tait au travail. Il m'emmena a
la société des cuisiniers de Po-
ris pour m'inscrire. Ce fut mon
départ dans la vie ».

Jean Péronnet est envbué
dans un petit hétel, avenue de
I'Opéra. Il n'y avait qu'un cuisi-
nier... Mais, tous les matins, il
passe a la société des cuisi-
niers de Pariséspérant trouver
une autre place. « Huit jours
aprés mon arrivée, je suis placé
au "Plazza Athéné”, la chance
de ma vie. C'était la meilleure
maison du monde au point de
we cuisine. C'était I'équipe €s-
coffier. Nous étions quatre-
vingts en cuisine... J'y suis resté
plus d'un an. On gagnait
soixante francs par mois et la
chambre coUtait quatre-vingts
francs | Rlors, pour gagner les
vingt froncs manquants, le soir




apres le travail, vers 23 heures,
minuit, nous allions travailler
chez les deux plus grands trai-
teurs de la copitale. Ainsi, nous
faisions deux ou trois heures
au Sénat, a la chambre des dé-
putés, chez Maurice Chevalier,
chez Joséphine Baker, les fo-
lies Bergeres, au lido... J'ai
fait aussi pas mal de "saisons”,
notamment en Belgique, a Vit-
tel, o Chamonix, a Cannes
(Carlton, le Martinez) et o
Monte-Carlo ».

Dans ce restaurant, Jean Péron-
net rencontre pour la premiére
fois Marcel Pagnol. C'était
I'époque durant laquelle le cé-
Iebre réalisateur tournait de
nombreux longs métrages avec
Raimu, Orane Demazis, Char-
pin.

Un mois avant la fin du servi-
ce militaire, alors de dix-huit
mois, Jean Péronnet va rue
Royale, au ministére de la Mo-
rine, en face de chez Maxim's,
comme cuisinier. L'amiral Du-

Au cours de rand -
sa  seconde ol ‘ [l Viel
"saison" au Cuisinier au ministere nommé
Martinez a . ministre
Yrreese de la marine, rue Royalc EEPEES
Péronnet est [ . n 2 Marine
el O Paris pendant 'armée AN
le service na- lant pas

tional. Affecté dans la marine &
Toulon, il est nommé cuisinier
dans un des trois sous-marins
de la marine "le Saphir". Un
bétiment pris aux Allemands au
cours de la querre de 14-18
composé d'un équipage de
quarante personnes. « €n face
de Casablanca, au cours d'un
exercice, 'amiral commandant
cette manceuvre, 'amiral Du-
rand-Viel, vient sur le "Saophir"
et golte ma cuisine », explique
Jean Péronnet. €t sur-le-champ,
le cuisinier du "Saphir" est pro-
mu sur le bateau amiral ! A Tou-
lon, Jean Péronnet travaille
chez Justin, un restaurant qui
se trouvait quai Marchand.

se défaire de son chef-cuisi-
nier, lui fit promettre de reve-
nir, méme civil, en tant que
responsable des cuisines du
ministere de la Marine. Mais,
Jean Péronnet une fois de re-
tour dans la vie active se marie
et travaille chez des traiteurs &
Saint-€tienne et Lyon. Nous
sommes vers les années 1933-
1934. Un an avant de prendre
les rénes du Chapeau Rouge,
laissé par ses parents, sa fille
Michelle voit le jour en 1937.
€lle ira en pension chez Mme
Conseillon & Bigny.

€n 1939, la Seconde Guerre
mondiale éclate. Jean Péronnet

ILS ONT DEBUTE AU CHAPEAU ROUGE

Maintenant unanimement reconnus par leurs pairs, ces grands du
monde de la restauration ont réalisé une partie de leur apprentissa-
ge au coté de Jean Péronnet. Voici, par ordre alphabétique, une lis-
te non exhaustive :

M. Frangois Carat (Canada), M. Gérard Caronello (U.S.A.), M.
Jean Farge (Riorges), M. Yves Fougerasse (Médoc), M. Michel Fro-
get (Feurs), M. Jacques Legrand (Paris Maxim's), M. Régis Lorignet
(Chateaux de la Loire), M. Bernard Perrette (Feurs), M. Bernard
Pommier (Montrond-les-Bains), M. Jean Ricaud (Digne), M. Henri
Royet (Saint-Léonard-de-Noblat), M. Gérard Tarit (Veauche), M.
Yves Thollot (Savigneux), M. Georges Verchere (Saint-Galmier).

N'oublions pas non plus Robert Gillet, fils de Mme Péronnet qui
non seulement débuta aupres de Jean Péronnet, mais aussi aux co-
tés des grands de la cuisine frangaise avant de succéder pendant
quelques temps a Jean Péronnet. Robert Gillet est maintenant chef
de cuisine d'un bouchon lyonnais "La Grille".
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recoit son ordre de mobilisa-
tion comme Ssous-marinier.

Mais, dgé de 30
ans, il n'est plus
question pour
Jean Péronnet de
servir dans un
sous-marin. « Je
suis donc muté a
Clermont-Ferrand
comme cuisinier

des officiers payeurs de I'ar-
mée », raconte notre interlocu-
teur, « il y avait des officiers
de carriére dont le général Pe-
tit-Girard mais aussi des offi-

ciers de réserve Qqui
appartenaient tous au
ministére des fFinances a
Paris. Nous les suivions
partout et nous faisions
lo cuisine dans les
fermes, o la sauvette,
avec (lément, le serveur.
A Saint-Sauveur, nous
étions au camp d'avia-
tion le jour ou les Alle-
mands ont avancé leurs
lignes. les officiers
étaient o table lorsque
l'ordre de se retirer jus-
qu'é  Bourg-en-Bresse
est tombé. Sans finir de
manger, tous sont par-
tis. Sans chef, avec Clé-
ment, nous nous
sommes débrovuillés
comme on pouvait, se
cachant pour éviter les
Allemaonds et nous
sommes arrivés a Dole
puis a Bourg. Par le
train, en camion nous
sommes portis a Perpi-
gnan. Je voulais passer
A Feurs, mais déja les
Allemands 'occupaient ».

accuelliy,..
c'est

A la libération, Jean Péronnet
se remarie. le Chaopeau Rouge

débute alors une ascension ful-
gurante.

« Nous avions au début une
serveuse et, petit o petit, on
prenait des clients ». Passion-

Jean Péronnet et son épouse
en compagnie de Pierre Perret

né par son métier, vouant un

véritable amour & la cuisine,

Jean Péronnet inno-
ve malgré des
movyens parfois res-
treints.

« les préfets, les
présidents des tribu-
naux et M. Antoine
Pinay ont été les
premieres personna-
lités a venir au Chapeau Rou-
ge. €t, une personnalité dans
notre profession améne beau-
coup de monde... Déja du
temps de mon pére, les pré-
fets, les docteurs, les in-
dustriels venaient avec
des voitures de I'époque
avec chauffeur. Il y avait
une petite salle chez nous
réservée pour ces demiers
qui se retrouvaient tous
les dimanches car, en prin-
cipe, les tables de leurs
employeurs étaient attri-
buées & [l'année. Puis,
tous les grands artistes
ont pris I'habitude de ve-
nir manger chez nous lors-
qu'ils venaient jouer au
théétre des Célestins a Vi-
chy, o lyon, a Saint-Etien-
ne... €t, ils revenaient ».

S'il est une chose que
nous avons treés bien res-
sentie lors de notre entre-
tien avec Jean Péronnet,
c'est sa modestie mais
aussi sa fidélité en ami-
tié. Il devait nous répéter
souvent: «Nous avons eu
de la chance d'avoir de
bons camarades dont Au-
guste Demard, menuisier,
MM. Talichet, Sayeux, Du-

e 4 motorisations: de 7 & 10 CV,
exclusivement 16 soupapes
double arbre.

o 3 carrosseries: 4 ou 5 portes,
break. .
e 3 finitions : LX, SLX, GT.
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peyrat, Cuisson, So-
pey, frey, qui nous
ont aidé o transfor-
mer le Chapeau Rou-
ge. J'ai eu la chance
aussi de connaitre M.
Joseph Moltoni qui
vendait des fourneaux
ménagers. le premier
fourneau industriel,
pour grande cuisine, a
éteé fait chez nous ».
La transformation des
écuries s'est faite pro-
gressivement, « notre
premier frigo a été
fait dans l'écurie des
dnes... » se souvient
Jean Péronnet. C'était
la période ou il fallait
prendre la glace &
I'obattoir avec les
brouettes pour la
mettre dans les frigos
pour conserver, au jour le jour,
les denrées. « Aprés, on a
agrandi la cuisine, puis nous
avons construit la pdétisserie
dans laquelle M. Peillon fut
notre premier commis pdtissier.
Jacques Depalle est venu, com-
me pdtissier pour 24 heures en
extra... il est resté 24 ons chez
nous ! ». Jean Péronnet nous
raconta le périple réalisé par
son épouse, Jacques Depalle
et lui-méme lors des élections
européennes vers 1970. «Pen-
dant quinze jours, bénévole-
ment, nous avons travaillé avec
les brigades des grandes mai-
sons et a notre retour o fFeurs,
quelques jours aprés Jacques
Depalle est mort subitement ».
Mme et M. Péronnet conser-
vent d'excellents souvenirs de
leurs employés notamment

Jacques Depalle et Jean Péronnet

Paul Opiéla, Marinette et Jean-
Loup Tissot mais aussi de Fran-
cine, qui resta pendant 35 ans
au Chapeau et bien d'autres...
Avec Randoing, Troisgros et
consorts, Jean Péronnet repré-
senta la Loire & francfort pen-
dant un mois. la cuisine
francaise avait envoyé ses
meilleurs représentants | Jean
Péronnet et ses colléegues du
département se sont rendus de
nombreuses fois dans des go-
las pour représenter la région
lyonnaise et surtout le forez
notamment & Paris (salon de
I'automobile, arts et métiers,
tour €iffel, Chaillot), casino
d'€nghien, Rix-en-Provence avec
Charles Janon...

Mais, évoquer le Chapeau
Rouge sans parler des mets
concoctés par Jean Péronnet et
son équipe (ils étaient une

route de Saint-Etienne

Hypermarché

vingtaine en cuisine et en sal-
le) serait un oubli irréparable...

Citons par exemple le "feville-
té de ris de veau chanteclerc",
ris de veau et farce de volailles
enrobés dans un croustillont
fevilletage avec une sauce pé-
rigourdine haute en truffes ; les
"grenovilles des étangs du
Roy" au beurre d'herbes et la
traditionnelle c6te de Charo-
lais, vionde de qualité excep-
tionnelle accompagnée du
fomeux "gratin forézien". Un
gratin qui vit le jour... au Cho-
peau Rouge. Jean Péronnet,
apres s'étre approvisionné
chez Nigay a fait cultiver spé-
cialement une variété de
pommes de terre & un agricul-
teur des monts du Lyonnais, M.
Ostal, pour réaliser ce succu-
lent gratin, « uniquement avec
de la créeme fraiche » souligne-

42110 FEURS
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t-il.  les produits laitiers
étaient livrés tous les jours par
les fermiers de la région, dont
MM. Jean Pacaud, Delorme,

LE GRATIN FOREZIEN
€ST N€

AU CHAPEAU ROUGE

Dosson, Goyet, Pallandre,
Cambrai... €n ce qui concerne
les fameuses grenovilles des
étangs du Roy — qui ont deé-
frayé la chronique anglo-saxo-
ne lorsque le duc de Windsor
les a dégustées au Chapeau
Rouge - elles étaient attra-
pées par un "grenouillard", M.
Ferlay de Valeille.

Mais, on pouvait aussi appré-
cier le foie d'oie et sa salade,
l'omble chevalier au beurre
mousseux et aussi le gibier,
notamment le lievre au cham-
pagne et a la aeme avec
pdtes fraiches et gratin, spé-
cialité de Jean Péronnet. « les
braconniers nous fournissaient
du gibier » confesse aujour-
d'hui le meilleur cuisinier de
france. Il est vrai que le gibier
était plus nombreux il y a 25
ans que maintenant. les vo-
lailles venaient de Bresse et,
pas question d'avoir un petit
morceau de volaille, I'animal
entier se trouvait dans votre
assiette | Les petits poulets de
grains grillés étaient eux aussi
tres appréciés.

Si le ravitaillement se faisait
aux halles des Cordeliers a&
Lyon, la nuit ou un aprés-midi
par semaine, nombreux achats
étaient aussi effectués chez les

épiciers locaux. «
Pour les légumes,
nous les prenions
aussi directement
chez les jardiniers.
Nous avions des
légumes et des
fruits des quatre
saisons, mainte-
nant, toute ['an-
née on trouve des
fraises par exem-
ple » dit Jean Pé-
ronnet qui souligne
« c'était aussi vrai
pour la viande, la
charcuterie, les
OoIssons... ».

Lles saumons, en
saison, venaient
de I'Allier pour ter-
miner dans un plat
du Chapeau Rouge
accompagneés
d'une sauce exqui-
se. le tout arrosé
bien sOr par un vin
blanc choisi par le
chef de cuisine et
son épouse. €t, jamais ils ne
se trompaient dans leur choix.
Continuons & flaner dans la
cave du Chapeau Rouge pour
nous souvenir des grands crus
qui s'y cétoyaient : cdtes du
Rhéne, Pouilly-Fuissé, Chi-
roubles, chéteau Mouton Roth-
schild, Romanée Conti...

Des vins qui s'unissaient avec
délicatesse avec la fourme des
josseries des monts du Forez et
autres délices du berger.

"le parfait Chapeau Rouge",
glace vanille, créme chantilly,
meringue, sauce glacée au
kirsch et sauce chaude au cho-
colat concluait le repas. A
moins de préférer les fruits ma-

gnifiques choisis par M™ Péron-
net. Cette breve énumération
de certains plats servis au Cho-
peau Rouge rappellera bien
des souvenirs a certains Foré-
ziens...

Des souvenirs, Jean Péronnet
et son épouse ne les comptent
plus. lls se souviennent de
I'histoire du marquis et de la
marquise de Vogué qui avaient
fait le voeu de rentrer dans les
ordres une fois leurs enfants
ayant une situation profession-
nelle. C'est au Chapeau Rouge
qu'ils ont diné pour la derniere
fois ensemble...

« Fernand Reynaud préparait
un sketch dans lequel il y avait

p PAPETERIE

place de I'Eglise - FEURS
77 26 22 46
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Page 10 :
Jean
Péronnet
Laureen
Bacal et
Humphrey
Bogart.

Cicontre :

Les grands
chefs de la
Loire et
Roger Rocher

i

_ M. ANTOINE PINAY :
« JEAN PERONNET EXERCAIT AVEC PASSION »

Brillat-Savarin écrivait & propos de la gastronomie : « Le plaisir de la table est la sensation réfléchie qui
nait de diverses circonstances de faits, de lieux, de choses et de personnes qui accompagnent le repas ».

Le plaisir de la table au Chapeau Rouge, c'était effectivement tout cela.

Clest du reste ce que nous confia M. Antoine Pinay, ancien président du conseil, ancien ministre des Fi-
nances lors de notre entretien en sa demeure de Saint-Chamond. « Je ne suis p0s un gourmet, expliqua le prési-
dent Pinay, ce qui m'intéresse ce n'est pas ce qu'il y a sur la table mais ce qui est autour de la table. le Chapeau
Rouge était mon restaurant lorsque j'invitais des amis. M. Péronnet exercait sa profession avec passion. »

« lorsque ['on déjeunait au Chopeau Rouge, pour occuper les dlients, en guise d'amuse-bouches, on ser- :
vait des pieds de mouton mayonnaise. J'ai appris & aimer celo d'une facon délicieuse » se souvient le presi- '
dent Pinay.

« C'est dommage que le Chapeau Rouge soit fermé, cela faisait partie de ['histoire de Feurs. J'ai rencon-
tré trois fois Jean Péronnet aprés sa cessation d'activité et je n'ai pas eu de peine a voir combien il était pei-
né de voir disparaitre sa maison. » Propos recueillis par F. PERROT

René BANCHET - 14, rue du 8-Mai - FEURS - Tél. 77 26 10 20

PHILIPS
Distributeur :
ggﬁgfggur 190 F - Chaine 2x20w 1590 F % ’
— Radio-Réveil ~Platine laser 1390 F  —Magnétoscope 3490 F
i 19F padobik7stérsocp,  -Téé55om 3990 F
g[?aﬂgic?eKT mong 330 F apartirde 1990 F -Tél¢84cm 14990 F

Carte Contact - Service aprés-vente rapide assuré

[11]




une histoire d'asperges alors,
il venait en cuisine pour répe-
ter... Mais, vers une heure ou
deux heures du matin, Fernand
Reynaud n'ayant toujours pas
réussi a préparer correctement
les asperges je lui ai demandé
de quitter la cuisine, c'était
I'heure de fermeture. Fernand
Reynaud termina de préparer
son sketch dans la rve... ».
Jean Péronnet et son épouse
gardent un excellent souvenir
de cet artiste, grand mangeur
de truffes qui, le soir de sa
mort, était sur la route du Cho-
peau Rouge. Il venait manger &
Feurs.

Jean Péronnet évoque le sou-
venir d'€dith Piaf lorsqu'elle
chantait avec les Compagnons
de la Chanson dans la grande
salle du restaurant.

Certains artistes, Pierre Dac
notamment, sont restés quel-
ques jours au Chapeau Rouge,
et ont ainsi découvert cette
hostellerie, en raison d'une
panne de voiture. Comme quOI

I'automobile rime parfois avec
gastronomie...

« Je me souviens d'un lundi,
il y avait tellement de neige
que personne ne circulait ni en
voiture, ni en voiture a cheval.
le téléphone était coupé et

g

nous n'avons eu aucun dient &
midi. le soir, méme scénario,
personne. Ma femme et moi
décidons, pour une fois, de fer-
mer le restaurant, il était 20
heures. Je monte les escaliers
lorsque j'entends des grands
coups venant de la porte d'en-
trée. C'était quatre bons
clients, des industriels, qui
étaient poartis le matin de
Thiers pour venir manger au
Chaopeau, alors que les routes
étaient impraticables. C'est la
seule nuit oU on pensait dor-
mir... On ne s'est pas cou-
ché!».

« 8i les artistes nous appor-
taient une notoriété, nos
meilleurs clients étaient tout
de méme les industriels de
Feurs et de la région dont MM.
Geny, Dessertines, Vulin, Ni-
gay, Richard, Caillot, Signoret,
Gapiand... ». €t, si un jour les
aciéries de la marine de Saint-
€tienne ont vendu un brevet
aux Anglais, nous pouvons |'af-
firmer sans nous tromper, c'est

IIS VENRIENT AU CHAPEAU ROUGE

Le général de Gaulle, Antoine Pinay, le maréchal Pétain, M. Darlan, le duc de Windsor, I'empereur d'Indo-
chine, Valéry Giscard d'€staing, le général Koening, Marguerite Gonon, René Brouillet, Jacqueline Oriol,
Jean Cocteau, Jean Marais, Rose Avril, Colette Brosset, Robert Dhéry, Antoine, Sacha Distel, Colette Renard,
Michele Morgan, Paniéle Damrieux, Christophe, Fernandel, Alice Sapritch, Pierre Dux, Greta Garbo, Charly
Chaplin, line Renaud, Gérard Philipe, Yves Montand, Mireille Mathieu, Marcel Amont, Simone Signoret,

Charles Trénet, Bourvil, Roger Riviere, Patachou, Gaby Morlay, €lv

ire Popesco, louis Velle, €dwige Feuillere,

Raimu, Michel Aumont, Dora Doll, Tino Rossi, €dith Piaf, Dalida, Petulla Clark, Roger Lanzac, Fernand Rey-
naud, Michel Oliver, Pierre Perret, Robert Chappatte, Jean Nohain, Raymond Poulidor, André Verchuren,
Louison Bobet, Julien Clerc, Reda Caire, Gilbert Montagné, Paul Meurisse, Marcel Cerdan, Michel Simon,
Georges Carpentier, Sophie Darel, Paul Presboit, Joe Dassin, Michel Sardou, Thierry Le Luron, Fabienne Ser-
rat, Charles Rigoulot, Guy Bedos, le groupe Martin Circus, Michel Drucker, Jacques Martin, Francis Blanche,
Plerre Dac, Gilbert Bécaud, Laureen Bacall, Humphrey Bogart, Clark Gable, les Compagnons de la Chanson,
€nrico Maccias, Mady Mesplée, Ninon Valin, Georges Till, Georges Briquet, Berthe Bovie, Mathe Altéri, Vic-
tor Bouchet...

32/ @om/m// " MAISON DU CADEAU

face a la place de la Boaterie

Pour votre table des Fétes, vous pouvez créer
a peu de frais une nouvelle ambiance.

Grandes assiettes de présentation, noir ou gris, 63 F
décorées 40 F (passent au four micro-ondes et au lave-vaisselle)
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PUBLICITE

gréce a la cuisine préparée par
Jean Péronnet.

Parmi les anecdotes, il faut
Qussi savoir que le trésor du
prince Napoléon est resté, lors
de son pas-

Gonon et René Brovillet, la mé-
daille de la ville de Feurs des
mains de M. André Delorme.
Distinction qui honore celles et
ceux qui ont contribué a la no-

toriété et

sage au Cha- Iog pdgvee—
peau Rouge, 1966 : 5
non pas dans ment de
une chambre LE PRIX ?@0”3 vil-
forte mais z :

dans ses bo- DE UAMABILITE Certes,
gages  qui si Jean

evx, étaient restés dans la voi-
ture stationnée dans les an-
ciennes écuries |

Si Jean Péronnet a préparé
des repas pour le général de
Gaulle et pour Georges Pompi-
dou, lorsqu'ils sont venus res-
pectivement & Saint-€tienne et
a Ceppé, ces deux grands
hommes ont décerné au Cho-
peau Rouge, en 19606, le prix
de I'amabilité. Il fout dire que
la présidence de la République
recevait de trés nombreux cour-
riers relatant 'accueil chaleu-
reux recu au Chapeau Rouge, la
qualité des repas mais aussi
des petits déjeuners de Mme
Péronnet. Un prix qui récom-
pensait O juste titre deux am-
bassadeurs de la gastronomie
forézienne, M. et Mme Péron-
net.

€n 1987, Jean Péronnet rece-
vait, de méme que Marguerite

Péronnet et son épouse sont
retirés de la vie active, ils n'en
ont pas pour autant coupé les
contacts avec le monde de la
restauration puisqu'ils sont trés
souvent demandés a l'occasion
de concours du meilleur ouvrier
de France notamment.

€t, ce n'est pas sans un pince-
ment au coeur que Jean Péronnet
et son épouse verront dans un
proche avenir le Chapeau Rouge
disparaitre...

Lle Chapeau Rouge va tirer &
tout jomais sa révérence mais
Feurs n'est pas prét de I'oublier!

Frangois PERROT.

2 S

ANCIENS COMBATTANTS

Message de la Mutualité de la Loire

Aux titulaires de la carte du combattant ou du titre de reconnaissance de la na-

tion,

Aux anciens d’AFN (Algérie, Tunisie, Maroc),

Aux anciens d’Indochine et de 39/45,

Aux Pupilles de la Nation (sous certaines conditions),
Aux victimes de guerre (sous certaines conditions),

la Retraite Mutualiste du Combattant vous offre des avantages optimum pour
vous constituer un complément de retraite.

Les anciens combattants et les pupilles de la nation (ces derniers sous certaines
conditions), bénéficient d’avantages importants aupres des caisses autonomes
mutualistes, pour la constitution d’une retraite personnelle par capitalisation.

Ces avantages sont les suivants :

— une participation de I’Etat (12,5 4 25 %) pour la constitution d’une re-

traite complémentaire,
— cette retraite est non imposable,

- les cotisations affectées a la constitution de cette retraite sont entiérement
déductible des revenus imposables (dans la limite de la constitution d’une

rente de 5900 F).

Si vous souhaitez bénéficier de la réduction d’impdt sur vos revenus 1990, il

vous faut souscrire avant le 31/12/1990.,
lus tarder la Mutualité de la Loire, Service Retraité du Combat-

Contactez sans

tant, avenue de la Libération, 42000 Saint-Etienne. Tél. 77.21.41.41.
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Page 12 :
avec Jean Cocteau

et ci-dessous :

Clark Gable

Demande d'information
a adresser :

MUTUALITE DE LA LOIRE
1, av. de la Libération
42000 SAINT-ETIENNE

Tél. 77 21 41 41

————— e ———————————— e ————— e e e —

INDOCHINE []

CARTE DU COMBATTANT []
TITRE DE RECONNAISSANCE [ ]

PUPILLE DE LA NATION []

| Souhaite sans engagement une'!
{ information sur la retraite mutua-
liste du Combattant.
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