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LE JOURNAL DE L'AVEYRON

L association les Logis
Midi-Pyrénées a été créde

en 1996 dans le but de
promouvoir les huit associafions
départementales.

La répion Midi-Pyrénées est

la troisieme région en France
par son nombre d"hotels Logis
{200 hétels) derriére
Rhione-Alpes {296 hotels)

et Provence-Alpes-Cote-d " Azur
{205 hétels). En France, le
réseau Logis compte 2676
gtablissements. »

Deux cuisiniers
aveyronnais
au concours
« Chefs Logis »

L'Union régionale des Logis Mi-
di-Pyrénées communigue :
«Mardi 15 novembre 4 partir de
9 heures, le CFA de Blagnac
{Haute-Garonne) accueillera la
grande finale de la premigre édi-
tion du concours de cuisine régio-
nale “Chefs Logis”, organisée par
I"'Union régionale des Logis Mi-
di-Pyrénées, regroupant 200 res-
taurateurs-hételiers dans les huit
départements de Midi-Pyréndes.
Sélectionnés i l'issue d'épreuves
départementales, sept cuisiniers
amateurs viendront concourir lors
de cette finale. Chaque finaliste
sera conseillé dans 'exécution de
sa recette par un chef Logis de
son département. Les candidats se-
ront également assistés par des ap-
prentis du CFA de Blagnac - filie-
re Cuisine. Les équipes en lice de-
vront imaginer et réaliser une re-
cette & base de canard gras du
Sud-ouest qui sera dégustée et
évaluée par un jury de connais-
seurs. Deux Aveyronnais figurent
parmi les équipes en lice.
Emilien Teil, directeur du Logis
3 cocottes La Riviere, a En-
traygues-sur-Truvére. Emilien a
su instaurer une ambiance convi-
viale au sein de son équipe. Son
établissement offre un accueil cha-
leureux dans un environnement
historique et culturel. Bien que
son parcours professionnel 1'ait
conduit & la direction de cet ho-
tel-restaurant, il n’oublie pas une
passion, son amour de la cuisine:
le fait d’associer des produits de
qualité, qui vont titiller et aiguiser
chaque sens.
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Carnet

Romain Bouétard, chef de cuisi-
ne du méme établissement. La
cuisine de Romain est contempo-
raine, haute en parfums et en cou-
leurs. Ce jeune chef arrivé en
Avewron, il v a juste un an, tra-
vaille avec des produits frais et de
tradition comme le veau d"Avey-
ron et du Ségala ou ["agneau
d’Aveyron en y ajoutant une dose
de modernité avec des saveurs
d’ailleurs. Romain est attiré par
les gofits d”Asie, élaborant ainsi
un samoussa au veau d"Aveyron.
Les sept candidats de Midi-Pyré-
nées devront réaliser une recette
pour 4 personnes & partir d’un Pa-
nier et y associer un vin. Un ingré-
dient est imposé, le canard gras a
foie gras du Sud-ouest avec son
foie. Sur six ingrédients au choix,
le candidat devra en utiliser qua-
tre au minimum : panais, potimar-
ron, endives, pruneaux d’Agen,
haricots Tarbais (4 tremper la
veille), gingembre et trois ingré-
dients maximum au choix du can-
didat.

A noter que le sel, poivre, assai-
sonnement  (huile,  wvinaigre,
beurre...), légumes de base (carot-
tes, oignons, ail...), produits
d’économat classiques (farine,
ceufs, vin blanc, vin rouge) ne
sont pas considérés comme des in-
grédients et compris naturelle-
ment dans 1'élaboration de la re-
cette si besoin.

Le jury devrait étre composé de
Thierry Amirault, président de la
Fédération internationale des Lo-
gis: Robert Veril, restaurateur Lo-
gis, La Vieille Auberge a
Souillac ; Christian Cochonnean,
responsable de la filigre Cuisine
au Centre de formation par alter-
nance de Blagnac et Serge La-
tour, président des Logis Hautes-
Pyrénées,

Les critéres de notation seront le
golit, la mise en valeur du Ca-
nard, 'originalité et la présenta-
tion de 1" assiefte.



