GASTRONOMIE

Emmanuel Hébrard (La
Bussiere), vice Toque d’Or

Emmanuel Hébrard, chef
cuisinier de I’Abbaye de La
Bussiere, s’est classé second,
lors du trophée de la Toque
d’Or 2010, organisé par '’Aca-
démie nationale de cuisine.
Leconcoursaeulieule
27 septembre au lycée Hote-
lier de Chamaliéres, dans le
Puy-de-Dome.

Neuf cuisiniers étaient en
compétition. Pour étre accep-
té il fallait présenter un dossier
trés complet. Chacun devait
choisir une région. Le jeune
chefde La Bussiére avait choi-
si '’Auvergne, d'olt il est natif.
C’estdoncune pintade
d’Auvergne qu'il a concocté
pour 'occasion, en plat libre.

[ly avait également des plats
imposés, tirés au sort le matin
méme du concours. Emma-

Le chef de I'Abbaye de La
Bussiére s'est classé second
du trophee. Photo SQR

nuel Hébrard s’est classé 1<, 1l
a gagné avec son omelette fa-
¢on chasseur (champignons,
foie de volaille). Globale-
ment, le représentant de I’Ab-
baye de La Bussiére terminé
deuxiéme sur neuf.

Le vainqueur toutes catégo-
ries est Bruno Van der Wei-
jdew, de Compigégne, dans

I'Oise.
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