CLUB GASTRONOMIQUE PROSPER MONTAGNE

LALETTRE

“On ne fait du bon qu’avec du tres bon”
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Chers amis « Montagné »

C’est naturellement avec un grand plaisir que je
vous retrouve pour nos rendez-vous épistolaires
mensuels.

IIs ont la vertu au-dela du maintien des liens
qui nous unissent, de faire le point sur les évé-
nements passés et sur nos projets, mais surtout
d’informer nos membres, qui n'ont pas toujours
la possibilité de se déplacer sur nos différentes
activités.

Je me réjouis de voir que notre rentrée renoue
avec un chapitre dans le midi en Camargue; et
avec la préparation de nos rencontres tradition-
nelles des concours « Culinaire » et « Ecaillers ».

Mais n'oublions pas que notre saison passée a
été riche et s'est terminée avec trois rencontres
particulierement amicales : Chapitre au Pays
Basque, le Bistrot Parisien et la réception a la
mairie de La Loupe pour le vainqueur de I'Oscar
de la charcuterie, notons également les activités
de nos délégations de Lorraine et de Carcassonne.

Nous voila repartis vers des perspectives ou
nous affirmerons notre place dans le monde de
la défense de la gastronomie de qualité et de tra-
dition sans négliger sa permanente recherche de
nouveautés.

Bonne rentrée gourmande.

Francis Durnerin
Président International

Prix Culinaire Prosper Montagné
«On ne fait du bon qu’avec du trés bon »
Date du concours : lundi 3 février 2020

Sous le Haut Patronage de Monsieur Emmanuel Macron
Président de la République

702mPRIX CULINAIRE PROSPER MONTAGNE
« GONCOURT DE LA CUISINE FRANCAISE»

Président du Concours :
Monsieur Jean-Fran¢oisGirardin

Président de la Société Nationale des Meilleurs
Ouvriers de France
Lauréat du Prix Culinaire Prosper Montagné 1981
MOF« Cuisine-Gastronomie » 1993

Date limite de dépot des dossiers : vendredi 06 décembre 2019

THEME DU CONCOURS 2020

Le lauréat remportera un voyage d’une semaine au Japon offert par
M. Hirofumi Masaki, patisseric MASAKI a Tokyo

[- ENTREE : Béatilles d’abats d’Agneau

Cuisiner et dresser sur assiette ou contenant approprié, 8 entrées
individuelles,
Cette entrée sera chaude ou froide :

- Contiendra formellement de la Cervelle, des Ris et de la Langue
d’agneau et sera libre d’interprétation. Les assiettes ou tous autres
supports de dressage « non siglés » seront apportés par chaque
candidat finaliste du concours. La maison Bernardaud, notre par-
tenaire, met a la disposition a tous candidats travaillant sur le
théme (avant méme la dépose du dossier de candidature), assiettes
et contenants pour les thémes libres. Prendre contact avec le Co-
mité d’Organisation du concours Prosper Montagné pour obtenir
les coordonnées des personnes a contacter.

[I- PLAT PRINCIPAL : Soles soufflées

Cuisiner et dresser sur plat rectangulaire (50 X70), pour 8
personnes,

(Plat fourni par le Comité d’Organisation)

-2 Soles Frangaises entieres (de 800 g chacune) soufflées,

Ce plat sera accompagné :

-d’un jus ou d’une sauce servi(e) en sauciére,

La sauce devra étre de quantité suffisante (25cl) pour remplir 2
sauciéres (fournies par I'Organisation).

-d’une premiere garniture individuelle, libre a base de produits
de saison,

-d’une seconde garniture individuelle, essentiellement composée
de pomme de terre,

-d’une troisieme garniture unique composée d’un vol au vent (O
20 ), pour 8 personnes,

(Le feuilletage sera amené par les candidats, abaissé, monté et
cuit sur place) garni de coquillages et/ou de crustacés et de 1é-
gumes de saison. Le vol au vent sera dressé sur un serviteur de
votre choix (non fourni par le Comité d’Organisation) et position-
né, stabilisé, sur leplat rectangulaire.

La nature nous donne la mati¢re premicre, le savoir-faire en fait un chef d’ceuvre.
La passion est essentielle, le travail fait la différence.
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La Mairie de La Loupe a tenu a honorer David Bruneau,
installé dans cette commune et lauréat de 1'Oscar de la
charcuterie 2019, au cours d’une réception, ou la presse et
les édiles étaient conviés.

Notre Président accompagné d’Eric Guéroult, Président
de I'Oscar, ont rappelé a cette occasion les valeurs de notre
Club.

La presse locale n'a pas manqué de rapporter cet événe-
ment et a cette occasion d’évoquer les activités du Club
et 'intérét qu’il porte a I'artisanat des métiers de bouche.

(cliquez ici)
P

Les activités de CARCASSONNE

Alphonse CARAVACA a organisé diverses rencontres
des Compagnons de Prosper Montagné a Carcassonnne
ou dans la région : Participation au Chapitre de la Confré-
rie du Cassoulet a Castelnaudary; la soirée pique nique en
blanc en terres Limouxine; La féte de la Saint Prosper au
bistrot Blasco a Carcassonne; participation a la rencontre
de « génies » du Savoir Vivre au Café Saillan avec des
Intronisations ;
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Un Bistrot Parisien

I1 est toujours agréable de (re)
découvrir cette cuisine tradition-
nelle du quotidien dans une am-
biance décontractée ; Clest pour
répondre a ce souhait qu'Hervé LAFORGE, notre Pré-
sident pour la Région Ile de France, nous a conviés au
Restaurant « XVII sur VIN » de Bruno TURBOT Chef
étoilé du Clovis au Sofitel Arc-de-Triomphe, avant de di-
riger les cuisines du Négresco a NICE , Bruno a été le lau-
réat de notre concours gastronomique Prosper Montagné
en 1998.

II s’est établi maintenant dans le XVII arrondissement,
rue Joutfroy d’Abbans, avec son fils Ludovic.
Sympathique soirée.
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CARCASSONNE
Patrimoine Mondial

Chapitre de Lorraine

Les nouveaux intronisés
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Le 3 juin La délégation de Lorraine a tenu son Cha-
pitre de printemps a Gérardmer ; un moment ou se
sont retrouvés les membres du Club, aussi bien profes-
sionnels des métiers de bouche que gastronomes

La presse locale a rendu compte de cette rencontre
(cliquez ici) au cours de laquelle la présidente régio-
nale Marie-Laurence GALLI a procédé a diverses
intronisations.

Intronisés : Julien PICARD du restaurant Le Bistro-
nome a Nancy ; Morgan FADY du restaurant
LTmprimerie a Fontenoy La Joute ; Olivier Bruez du
restaurant La Tour Penchée a Sevenans ; Philippe La-
croix, gastronome ; Claude Jeanselme, gastronome

Chapitre en Espagne

Gréce aux amitiés combinées de Daniel PHILIBERT
et de Gérard MARNE avec la confrérie « Cofradia
ANAKA » nous avons pu passer un exceptionnel sé-
jour Basque.

Nous avons ainsi découvert une cuisine régionale es-
pagnole, de véritable gastronomie avec le diner du res-
taurant MARINO pour débuter le séjour, le déjeuner
de la Société Gastronomique KUPRIL KIROLAK, le
diner ATALIA dans une ambiance espagnole et enfin
le déjeuner gastronomique au restaurant BRIKETE-
NIA de Martin et David IBARBOURE.

Toutes ces rencontres ont permis d’apprécier cette
cuisine fine, savoureuse, parfois insolite mais toujours
particulierement étudiée dans les saveurs.

Noublions pas I'aspect touristique qui ajoute toujours
un élément amical et coordinateur des participants.

Prosper Montagné
1865-1948,
chef de cuisine, écrivain, natif et citoyen de Carcassonne.

@ CCl AUDE
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