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Gastronomie
Sarlat : un long weekend
de gourmandises

Les 18 et 19 janvier, SarlatLaCanéda

est livrée le temps d’un weekend,

a la saveur raffinée du foie gras et aux ardmes subtils de la truffe. Une

manifestation populaire en hommage a la gastronomie locale ou chacun peut déguster ces produits nobles et rencontrer les grands noms de la
cuisine frangaise.

Par David Raynal

Depuis 5 ans, la Ville de Sarlat et le groupement des Trufficulteurs du Périgord Noir organisent en janvier,
I’Académie culinaire du foie gras et de la truffe (Crédit photo CDT Dordogne).

Depuis 5 ans, la Ville de Sarlat et le groupement des Trufficulteurs du Périgord Noir organisent en janvier, I’Académie culinaire du foie gras et de
la truffe. Temps fort de cet événement qui émoustiller les papilles, les stages ouverts a tous destinés a apprendre ou a perfectionner son
savoirfaire culinaire mais aussi, le tres attendu Trophée Jean Rougié qui accueille de jeunes talents de la cuisine francaise. Ce concours est placé
sous le contréle d’un jury prestigieux composé de professionnels du monde de la cuisine et de chefs étoilés.

Aprés Michel Trama (2010), Régis Marcon (2011), Yannick Alléno (2012) et Frédéric Anton (2013), la présidente est pour cette cinquiéme
Dominique Loiseau , restauratrice pour le Relais Bernard Loiseau trois étoiles au Guide Michelin. Coté média, c’est Carine Teyssandier, depuis
plusieurs années présentatrice et chroniqueuse culinaire pour I'’émission de France 2 TéléMatin, qui est chargée d’animer le Trophée Jean Rougié
en duo avec un grand chef étoilé.Depuis 5 ans, la Ville de Sarlat et le groupement des Trufficulteurs du Périgord Noir organisent en janvier,
I’Académie culinaire du foie gras et de la truffe.

Dans une ambiance conviviale, une dizaine de chefs sarladais et étoilés jouent le jeu dans la salle de I’Ancien Evéché transformée pour I'occasion
en cuisine aménagée. Point d’orgue de la premiere journée de festivités, le «Toques Show» réunit tous les ingrédients et les techniques pour
sublimer la truffe et le foie gras. Huit chefs étoilés se succedent au piano et composent des recettes aussi belles que savoureuses. A l'issue de
chaque préparation, trois personnes sont tirées au sort dans le public pour déguster la recette du chef.



s’affronteront deux chefs, chacun accompagné d’'un commis amateur. Chaque binome aura 20 minutes pour cuisiner une recette libre avec un
panier produit imposé. Carine Teyssandier animera cette soirée, accompagnée de Vincent Lucas , chef une étoile au Guide Michelin.



