DEVENEZ PARTENAIRE
D'UN CONCOURS DE CUISINE
100% TERROIR

CUISINE-MOI
[ Commiiges!
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CONTEXTE

Quand. le Comminges se raconte
dans Lassiette...

Au-dela de la richesse de son patrimoine naturel et historique, le Comminges
offre de délicieuses découvertes. Du sud du Pays Toulousain a la frontiére
espagnole, en passant par la vallée de la Garonne et le massif pyrénéen, ce
territoire attachant se raconte aussi dans l'assiette. De cette mosaique de
paysages dédiée principalement a l'agriculture, des hommes et des femmes
passionnés ont su tirer des merveilles, et tisser un péle-méle gourmand que
beaucoup nous envient : Beeuf Gascon, Agneau des Pyrénées, Porc Noir de
Bigorre... mais aussi truites des Pyrénées, haricots tarbais, escargots, fromages de
vache ou de brebis, miel, jus de pommes, biéres artisanales, safran, myrtilles,
kiwis, vins... autant de saveurs locales qui méritent d’étre mis en valeur lors d’'un
évenement gastronomique dédié.

Les candidats du concours sont invités a mettre en lumieére les produits issus des
circuits courts et les savoir-faire du Comminges, a travers leurs créations
culinaires. Créativité, authenticité et gourmandise sont les maitres mots de ce
concours.
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ORGANISATION

. CUISINE-MO

JA

Fort d’'un premier succés au printemps 2023, le concours « Cuisine-Moi le
Comminges ! », organisé par I'association Bons Matins - Faims d’Aprem, revient
pour une deuxiéme édition. La finale se déroulera le lundi 29 avril 2024 au lycée
professionnel hotelier de Sainte-Thérése a Saint-Gaudens. Les candidats
finalistes présenteront leurs créations culinaires au jury co-présidé par Carole
Delga (Présidente de la région Occitanie) et le chef Florent Cluzel (Maison Castet
a Martres-Tolosane). Il sera composé de personnalités de la gastronomie et du
Comminges.

Un concours 100% terroir ouvert a tous:
Professionnels - Amateurs - Jeunes

Le concours Cuisine-Moi le Comminges 2 est ouvert a tous selon 3 catégories :
professionnels (restauration commerciale et collective, artisans des métiers de
bouche), amateurs (grand public) et jeunes apprenants. Il a pour vocation de
mettre en lumiére les produits et les savoir-faire de tout un territoire.

Devenez partenaire de cet événement unique et bénéficiez d'une vitrine

a

boms moting " fpims diprom

exceptionnelle!



MODALITES DE PARTICIPATION

Catégorie Pros : projessionnels de la. restauration commerciale et collective ou artisans des métiers
de bouche

Catégorie Amateurs : Particuliers non projessionnels, et non jormés ou, diplomés de la. restauration
ou des métiers de bouche

Catégories Jeunes : apprentis (CFA métiers de la restauration et des métiers de bouche), éleves des
lycées projessionnels (métiers de la restauration et des métiers de bouche) et jeunes issus des
centres de jormations dgés de moins de 25 ans.

Les candidatures sur dossier sont owertes jusquaw ler mars
2024. Les candidats sélectionnés pour la. jinsle seront avertis
dicile 15 mars 2024.

Le reglement du concours est disponible sur simple demande par
mail, aupres de anniemitault.pro@gmail.com ou vie le site
wiww.bonsmatins-fgimsdaprem.fr (onglet Concours Cuisine-Moi
le Comminges 2).

Le fjinale se déroulers, le lundi 29 avril 2024 au Lycée
Projessionnel Hotelier Sainte-Thérése 6 Saint-Gaudens
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L'EDITION 2 EST LANCEE

CUISINE-MOI

Finale le lundi 29 Avril 2024
au Lycée Professionnel Hotelier Sainte-Thérése a Saint-Gaudens (31)

CO-PRESIDENCE DE JURY :

Carole Delga
(Présidente de la Région Occitanie)
et
Florent Cluzel (Chef de la Maison Castet
a Martres-Tolosane )

SERT COHH“WENS

5 S
apelos /PHOTO SUR LES RESEAUX SOCIAUX

CONCOURS DE RECETTE

* Vendrediler Mars 2024 : Date limite de dépot des dossiers de

candidatures

* Lundi 29 Avril 2024 : Finale au Lycée Profesionnel Hotelier
Sainte-Thérése a Saint-Gaudens (31)

bons matine *. foims d'aprem

REGLEMENT DU CONCOURS SUR LE SITE :
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NOUVEAUTE 2024

OMMINGEOIS”

«MON DESSERT € S0CIAUX

EGEAUX
ECETTE/PHOTO SUR LES RESEA

CONCOURS DER

En marge de Cuisine-Moi le Comminges 2, les organisateurs proposeront sur les
réseaux sociaux un concours intitulé “Mon dessert commingeois” ouvert a tous. Il
s’agira de proposer la recette et la photo d’'un dessert inédit a base de produits
du Comminges. Les candidatures seront soumis aux votes des internautes et du

jury de Cuisine-Moi le Comminges 2
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UN LIVRET DE RECETTES

CUISINE-MOI LE COMMINGES I

LAUREATS - CATEGORIE PROS
Chef Nicolas Bui et son co-équipier Sale Rive
(Restaurant le Buffet du Grand Marché a Toulouse)

Recette.: Aspic de jilet de truite en gravelax brilé, ceuf,de truite, chlorophylle de.
pissenlit, tuile de pain.

i /-"J\-i
P\ |
] ‘:fg

PREPARATION :
Lever les filets de truite. Récupérer les arrétes.

INGREDIENTS Confectionner le fumel : meltre dans une casserole
POUR 4 PERSONNES : , 2 5

les parures de truites el la garniture aromaligue.
0O g de filet de truite.du Déglacer au vin blanc. Mouiller & niveau d'cau, Faire
Comminges — 20 g dieufs detruite. | réduire. Filtrer le bouillon. Ajouler 'agar-agar et la
- 1 botte de jeuilles de pissenlit - élatine. Prendre un cercle el y ajouter un film
400 mL de jumet de truite — 100 alimentaire. Verser le fumel collé a la gélatine i un
o, de.vin blanc.- 4 Jeuilles de. tiers du cercle, Metlre au rélrigérateur 15 minules.

Positionner la darne de truite, préalablement brilée
au chalumeau sur les 4 faces, au centre du cercle el
branches dicdlr -3 euilles . ajouter le Mumet & niveau. Confectionner huile de

chlorophylle de pissenlit : blanchir le pissenlit.
eiiruny~ 10 o de airibat— 20 ¢ Mettre dans une glacante dean. Placer dans un
huile. de pépin de roisin - Sel blender huile de pépin de raisin, sel, poivre, zestes
poivre de citron. Mixer, Filtrer. Confectionner les tuiles de
pain : trancher le pain i la trancheuse. Passer au
four 4 180" pendant 3 minutes.

gélatine — 4 g dager-ager — 100
e pain - 2 zestes deeitron, - 2

r

boms moting " fpims diprom



RETOMBEES
PRESSE ET MEDIAS

VIDEO. Saint-Gaudens : le concours "Cuisine-moi le
Comminges", une mise en valeur du territoire

culinaire
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R L'Actualité en Comminges 7 6

« Ce concours me permet de renouer C’est le printemps :
o S . le Comminges a table
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Fran::; Bleu Occitanie est 5 Saint-Gaudens R ET O M B E E S

Une grande premiére en Haute-Garonne.
1er concours “Cuising-moi le Comminges”

Inscrivez-vous ici:
https: fwwwfranceblew. frf. Jouising-moi-le-comminges... Annie Mitault / Alban

Forlot

a L*OBinion e

Comminges : un concours de cuisine

organisé pour promouveir les produits du Articles les
terroir plus lus
-
=y

Gastronomie : Appel a candidatures pour la toute
1ére édition du concours « Cuisine-moi le Comminges
I'n

+ GASTRONCOEE: APPEL A CANTIDATURES POUR LA TOUTE 1ERE EDITION DU CONCOURS » CLSINE MO LE

{ ST-GAUDENS

i CONCOURS «CUISINE-MOI LE COMMINGES, DEUXIEME !

CASTRONOMIE PUBLIELE

UN CONCOURS CULINAIRE INEDIT

Merceed! 24 mal 2023 4 Ssint-Caudens (31)

Saint Gaudens: lancement de la 2éme édition de
« Cuisine-moi le Comminges! »

= SANT GALDENE LANCEMENT OF LA ZEME EDCTION Dof « CLERME-MOI LE COMPMINGES! o

Fort i premiel Succds au printerps 2023, b ConcourE «Culine-Mol lo Commingesls, ofganise par
Fassocistion Bons Matins-Faime d'Aprem, revieni powr une 2éme ddition. La finale se dirculera le lundi 29
vl 2024 aal lycde professicnnel hiteler de Sainte-Thérdse & Saint-Gaudens.

WY Leblog de maité-infos

Des micrmations, des recettes de cuisng

Aril  Coetact

APPEL A CANDIDATURE - 2éme EDITION DU CONCOURS CUISINE-

MOILE COMMINGES !

Communiqué de presse

"Fort d'un premier succés au printemps 2023, le
concours "Cuisine-moi le Comminges " organisé par
I'Association Bons Matins - Faims d'Aprem, revient

Fort d um premes succds su prindemps 2023, e concowrs = Culsing: Ml le Commingas 1 =, organisé par Nassociation Bors Mating pour une deuxiéme édjtion.
~ Faimms dAprem, revient pour une dewcime édition. La finale w dévoulers be lundi 2% avil 324 au byobe profenionnel hédrlies
e S La finale se déroulera le lundi 29 avril 2024

au Lycée Professionnel Hotelier

Sainte-Thérése a Saint-Gaudens. .w
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ILS NOUS FONT CONFIANCE

IERE EDITION DU CONCOURS (57

CUISINE-MOI

CUISINE-MCI LE COMMINGES ! ps Comminges/

Co-preside par Madame Carole Delga
(Présidente de la Région Occilanic)
el

WMonsicur Florenl Cluzel
(Chef de la Maison Castel o Martres- Tolpsare,
Lawréal du Prix Lucicn Vanel 2022)

MERCI A NOS PARTENAIRES POUR LEUR CONFIANCE [
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Concours a l'initative de I'Association Bons Matins Faims d'Aprém
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Presse et médias:

Site internet www.bonsmatins-faimsdaprem.fr :

INVITATION

Réseaux sociaux:

Livret de recettes:

CUISINE-MOI
fﬁ 6001””’%5'
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CUISINE-MOI
Jz Comminges/

CONTACT :

bons matins . faims d'oprem




