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N° 144 Mars 2022
Club Prosper Montagné
Tél: 01 42 96 48 85

Chers amis MONTAGNÉ ,

Ce mois de mars fût dense en événements pour notre club, et nous nous réjouissons de cette vigueur 
retrouvée après ces périodes si troublées.

Vous trouverez ci-après les articles retraçant toutes ces activités :

Le 8ème Oscar de la charcuterie.

Le chapitre de TROYES organisé par Patrick MAURY et son reportage TV.

La préparation de notre prix culinaire 2023.

La participation au jury du trophée national de l’Académie Culinaire de France.

Les nouvelles du concours organisé par notre délégation du Japon.

La pérennité de notre club dépend de chacun d’entre nous et tous ces événements y contribuent.

Je vous encourage à participer en nombre aux manifestations qui vous sont proposées et à continuer 
d’être nos ambassadeurs en vue d’introniser de nouveaux membres qui seront les relais de demain.

Je compte sur vous.

Avec toute mon amitié.         

                                                                                          

                                                                                                              Francis DURNERIN                                                                                                                      
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8ème Oscar de la charcuterie 
Lundi 14 mars

Des charcutiers de toutes les régions de France ont participé à notre concours 
en envoyant leurs préparations au siège de la société Le DELAS. 

Nous la remercions chaleureusement, ainsi que son directeur Antoine BOUCOMONT toujours dispo-
nible pour accueillir les travaux des concurrents et mettre ses locaux à notre disposition.

Un prestigieux jury présidé par Patrick MAURY, notre Prévôt des charcutiers, a pu apprécier les deux 
spécialités, sujets du concours :

Saucisson à l’ail fumé et jambon persillé de Bourgogne

Le palmarès a été établi en tenant compte tout d’abord de l’aspect et de la tenue en coupe, puis de la 
dégustation. La note obtenue était de l’ensemble des deux produits.

       Félicitations aux lauréats :

1er Prix :

Patrice MILLET, au délice de Saint Antoine à COUVILLE sur EURE

2ème Prix :

Yann PAVARD, société YP Gastronomie à PALAISEAU

3ème Prix :

Jean MAURIAC, Salaison MAURIAC à VILLETANEUSE

Meilleur Jeune de moins de trente ans :

Jean MAURIAC, Salaison MAURIAC à VILLETANEUSE

*****

Visioconférence avec le comité d’organisation 
pour le prix culinaire Prosper MONTAGNE 2023

Vendredi 11 mars
Nous avons organisé une visioconférence le vendredi 11 mars 2022 
avec le comité d’organisation afin de  préparer le thème du 71ème 
prix culinaire 2023 qui sera cette fois une entrée et un poisson.

Un grand merci à Benoit NICOLAS, Denis RIPPA, Christophe 
MOISAND et Jean-Claude CHANROUX  pour leur implication. 

                                                                          *****
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Chapitre à TROYES
Dimanche 20 et lundi 21 mars

Un grand moment de partage et de retrouvailles organisé de main de maître par notre 
Prévôt des charcutiers  Patrick MAURY. 

Nous avons débuté le dimanche soir par une visite du domaine de champagne Gérard 
LASSAIGNE, puis un dîner sur place.

Le lundi matin fût organisé une visite de l’ancienne ville de TROYES en compagnie 
d’un guide. 

Puis les participants se sont rendus pour un déjeuner gastronomique à l’Auberge de 
Sainte-Maure.

Vous pourrez visionner la vidéo réalisée par les journalistes du canal 32.

L’actualité dans l’AUBE 24H/24

Un grand merci à Patrick MAURY pour ce chapitre si bien réussi.

                     

*****

https://www.canal32.fr/thematiques/societe/sujet/lauberge-de-sainte-maure-intronisee-par-le-club-gastronomique-prosper-montagne-du-21-mars-2022.html?fbclid=IwAR1h3ZTPDRIekvkDENVAlVHl_9us2dtVuckKPC4qy7Fp-nejYsGPjfcnNPI
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Trophée national de cuisine et de pâtisserie
Mercredi 9 mars

Notre président Francis DURNERIN a participé en tant que jury 
mercredi 9 mars à l’école FERRANDI au trophée national de cuisine 
et de pâtisserie.

Félicitations à Julien GUENEE, chef  exécutif  de l’Automobile Club 
de France, qui remporte avec brio ce trophée organisé par l’Académie 
Culinaire de France.

Cette 54ème édition était présidée par Fabrice PROCHASSON et Dorian WICART, et le jury composé 
de nombreuses personnalités M.O.F. de la gastronomie française.

Durant les 5 heures d’épreuve, les 5 finalistes accompagnés des élèves de 
FERRANDI PARIS ont su se distinguer par leur grande technicité, ainsi 
que par une belle créativité, pour réaliser un plat et un dessert en accord 
avec les deux thèmes imposés : la dorade et la poire

                                                              
*****

Des nouvelles du club Prosper MONTAGNE 
délégation du Japon
      Mardi 8 mars 
Le 8ème concours de cuisine d’HIROSHIMA a eu lieu le 8 mars 2022. 
La gagnante est Natsuna SAKAMOTO de HIROSHIMA League Royal 
Hôtel.

Elle se rendra à FERRANDI afin d’y étudier et se formera au sein d’un 
restaurant français. 
.  

*****
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Tartare de veau du Ségala à l’ail noir de Billom  
par le chef Emmerich de Backer : 
Temps de préparation : 20 minutes 
 
INGREDIENTS pour 4 personnes 
 

- 500 g de noix ou quasi de veau du Ségala  
- 5 gousses d’ail noir de Billom  
- 5 échalotes moyennes 
- 75 g de tome de Laguiole AOP Vieux Jeune Montagne 
- 5 cuillères à soupe d’huile de colza du Moulin de Méjane 
- le jus d’un citron 
- un bouquet de coriandre fraîche 

 
- et pour le dressage et l’accompagnement, un peu de roquette et quelques pommes grenailles 

sautées à la poêle 
 

PREPARATION 
Tailler le veau en petits dès de 5mn de coté (vous pouvez demander à votre boucher de le faire mais c’est 
toujours mieux de tailler la viande à la minute, elle ne déssèche pas et garde plus de gout). Pour cela faire 
d’abord des tranches fines, puis dans ces tranches des lamelles fines, et enfin des petits cubes. Emietter le 
laguiole, ciseler la coriandre, tailler les échalotes. Mixer l’ail noir avec l’huile de colza pour obtenir une pate 
liquide, brillante et souple. 
 
Dans un cul de poule, mélanger la viande avec le jus de citron, incorporer le laguiole, la coriandre, les 
échalotes, l’ail noir et l’huile, et assaisonner de sel et de poivre 
 
Pour le dressage, prendre un cercle en métal pour former le tartare dans les assiettes, disposer sur la 
viande quelques feuilles de roquette, vous pouvez rajouter un toast à l’ail noir, la garniture de pommes 
grenailles est servie à part ou à coté 
 
L’ASTUCE DU CHEF : 
Un petit coup de mixer pour mélanger l’huile et l’ail noir vous fera gagner du temps  
  
L’ACORD MET / VIN 
Un rouge souple et suave comme un Cote Roannisae du domaine Serol ou un blanc un peu charnu, type viognier, de 
chez Vin & Pic en cote du Forez 

 
Ambassade d’Auvergne, 22 rue du grenier Saint lazare 75003 PARIS  - www.ambassade-auvergne.com 


