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Die Gastronomie in Midi-Pyrenden

UBERSICHT

Die Region Midi-Pyrenden ist bekannt fir
Gastlichkeit und kulinarische Geniisse. Hier finden
berihmte Chefkéche ihre Inspirationen, die auch
verwdhnte Feinschmecker zufrieden stellen.

Midi-Pyrenéen verfigt iUber ausgesprochen viele
Kochtalente, immerhin kann die Region 25
Chefkdche mit Michelin-Sternen vorweisen. In der
Pressemappe zum Thema Gastronomie werden 16
Kichenchefs portrétiert, die mit Talent und
Leidenschaft den Kochléffel schwingen und auf die
Midi-Pyrenéen sehr stolz sein kann.

Weiterhin sind fir diese siidwestfranzésische Region
bezeichnende Produkte, wie Triiffel, Roquefort-Kése,
etc., aufgefihrt, die von den Chefkéchen
hervorragend verarbeitet werden. Die exzellente
Gastronomie macht Midi-Pyrenéen zu einem Ziel fir
alle Feinschmecker.
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Die Gastronomie in Midi-Pyrenden
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Restaurants mit Michelin-Sternen in Midi-Pyrenden

Drei Michelin-Sterne

Michel Bras ***Le Puech de Suquet - Laguiole (Aveyron)

Tel: 05 65 51 18 20 - www.michel-bras.com

Zwei Michelin-Sterne

Bernard Bach, Le Puits Saint-Jacques **
Pujaudran (Gers) Tel: 05 62 07 41 11 -
www.lepuitssaintjacques.com

Yannick Delpech, L’Amphitryon **
Chemin de Gramont - Colomiers (Haute-
Garonne) Tel: 05 61 15 55 55 -

www.lamphitryon.com

Michel Sarran **
21, boulevard Armand Duportal - Toulouse
(Haute- Garonne). www.michel-sarran.com

Ein Michelin-Stern

Stéphane Andrieux, Chéteau de la Treyne*
Lacave (Lot) Tel: 05 65 27 60 60 -
www.chateaudelatreyne.com

Pascal Auger, Chéteau de Salettes *
Cahuzac-sur-Vére (Tarn) Tel: 05 63 33 60 60 -
www.chateaudesalettes.com

Frédéric Bizat, Les Trois Soleils de Montal*
Les Prés de Montal - Saint-Céré (Lot) Tel: 05 65 10 16
16 www.3soleils.fr

Hervé Busset, le Moulin de Cambelong*
Conques (Aveyron) Tel: 05 65 72 84 77 -
www.moulindecambelong.com

Daniel Chambon, Le Pont de I'Ouysse *
Lacave (Lot) Tel: 05 65 37 87 04 -
www.lepontdelouysse.fr

Christophe Combet, Chéteau de Mercués *
Mercués (Lot) Tel: 05 65 20 00 01 -
www.chateaudemercues.com

Nicole Fagegaltier, Hétel-Restaurant du Vieux Pont *
Belcastel (Aveyron) Tel: 05 65 64 52 29 -
www.hotelbelcastel.com

Jean-Luc Fau, Godts et Couleurs *
38, rue de Bonald - Rodez (Aveyron) Tel: 05 65 42
75 10 - www.goutsetcouleurs.com

Daniel Gonzales et David Biasbetti, O Saveur *
8, place des Ormeaux - Rouffiac-Tolosan (Haute-
Garonne) - Tel: 053427 10 11

Patrick Lagnes, Au Déjeuner de Sousceyrac *
Sousceyrac (Lot) - Tel: 05 63 33 00 56 www.au-
dejeuner-de-sousceyrac.com

Claude Marco, Restaurant Marco *
Lamagdelaine (Lot)- Tel: 05 65 35 30 64
www.restaurantmarco.com

David Enjalran, L’Esprit du Vin *
11, quai Choiseul - Albi (Tarn) Tel: 05 63 54 60 44

Hervé Daumy*, La Table des Capucins

Hétel de I’Abbaye des Capucins - 6-8 quai de
Verdun - Montauban (Dept.Tarn-et-Garonne) Tel: 05
63220001 -

Jérémy Morin, Le Métropolitan *
2, place Auguste Albert - Toulouse (Haute-Garonne)
Tel: 05 61 34 63 11- www.metropolitan-restaurant.fr

Alexis Pélissou, Le Gindreau *
Saint-Médard (Lot) Tel: 05 65 36 22 27

www.legindreau.com

Franck Renimel, En Marge *
8, rue Mage - Toulouse (Haute-Garonne) Tel:
05 61 53 07 24 - www.restaurantenmarge.com

Eric Sampiétro, La Table des Cordeliers *
1, rue des Cordeliers - Condom (Gers) Tel: 05
62 68 43 82 - www.latabledescordeliers.fr

Guillaume Salvan, La Falaise*
Cahuzac-sur-Yére (Tarn) Tel: 05 63 33 96 31 -
www.lafalaiserestaurant.com

Michel Truchon, Le Sénéchal*
Sauveterre-de-Rouergue (Aveyron) Tel: 05 65
36 22 27 - www.hotel-senechal.com

Guillaume Vidlq, Le Belvédére*
Route de St-Julien - 11,rue du >Maquis - Bozouls

(AVeyron) Tel : 05 65 44 92 66 -
www.belvedere-bozouls.com

Simon Scoft, Bistrot Saveurs*
5, rue Sainte-Foy - Castres (Tarn) Tel: 05 63 50
11 45 - www.bistrot-saveurs.com
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Portréts der Chefkéche

Michel Bras, 3 Michelin-Sterne

Michel Bras

Mit seinen 3 Michelin-Sternen, die er 1999 erhielt zd&hlt
Michel Bras zu den absoluten Spitzenkéchen in Frankreich.
Diese Auszeichnung krént seine jahrelange, engagierte
Arbeit und sein auBergewdhnliches Talent, aber auch die
Verbundenheit mit seiner Heimat, den Aubrac-Hdhen im
Departement Aveyron.

Sein Land

Michel Bras fihlt sich seiner Heimat, den Aubrac-Héhen im Norden des
Departements Aveyron, sehr verbunden. Eine weite Landschaft mit bis
zum Horizont reichenden Weiden, wo der Himmel das Gras zu
beriihren scheint.

Er sagt Gber den Aubrac
« Die intensive Bindung zu dieser Erde vermittelt mir viele Erkenntnisse und die Féhigkeit sie ganz zu erfassen, jede
Winzigkeit, das Grandiose oder auch das Eigenwillige ».

Seine Vorstellung von der Kochkunst

Seine Kiiche wird in allem vom Aubrac inspiriert und geprégt: Von der Landschaft, wo der tiefe, dunkle Himmel manchmal
von einem hellen Lichtstrahl durchbrochen wird, von Kindheitserinnerungen und den heimatlichen Gefihlen,.... Die Menis
des Autodidakten Michel Bras entstehen bei seinen Streifziigen iiber die Weiden, entlang der von Steinmauern und Hecken
gesdumten Wege, oder auch beim Berihren einer Osterglockenbliite. Diese Welt spiegelt sich in seinen Gerichten wieder.

Er6ffnung eines Restaurants in Japan
« Als mir vorgeschlagen wurde dieses Restaurant in Japan zu eréffnen, ein Land in dem meine Kiiche seit 20 Jahren
geschétzt wird, sah ich dem Treffen mit meinen Gésten auf der Insel Hokkaido vertrauensvoll entgegen. Ich war sofort

begeistert von dieser Landschaft, die dem Aubrac Ghnelt! ».

Sein Sohn
Sébastien Bras hat das Kochen bei seinem Vater gelernt und teilt mit ihm die gleiche Vorstellung von einer anspruchsvollen,
einfach strukturierten Kiiche. Beide sind bestrebt, ihre Kochkunst stéindig weiter zu entwickeln.

Das Ambiente des Restaurants

Es gleicht einem Schiff aus Granit und Schiefer, das sich der Anhéhe des
Puech du Suquet bei Laguiole perfekt anpasst. Die zeitgendssische, helle
Architektur erlaubt einen schier endlosen Blick Uber die Hiigelreihen bis
zum Horizont.

lhre besondere Empfehlung

Ein « Gargouillou » aus jungem Gemiise, Kréutern und Bliten; die
Kartoffelwaffel mit Haselnuss-Buttercreme; lauwarmer Biskuit mit weicher
Schokolade...

lhre Lieblingsweine

Auf der Weinkarte im Hause Bras werden Weine aus Midi-Pyrenéen
bevorzugt, darunter einige exzellente Tropfen aus den Lagen AOC
Marcillac  (Aveyron), Cahors (Lot), Fronton (Haute-Garonne/Tarn et
Garonne) und Madiran (Gers / Hautes-Pyrénées).

Preis fir ein Mittagessen bei Michel Bras
Ab 111€ (Meni « Aubrac »).

Bras - Laguiole (Dept. Aveyron) et

Tel: 0033(0)5 65 51 18 20
www.bras.fr
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Portréts der Chefkéche

In Toulouse: Michel Sarran

Michel Sarran

In Toulouse beherrscht das auBergewéhnliche,
unabhéngige Temperament von Michel Sarran B
die Restaurant-Szene. Der mit 2 Michelin-
Sternen ausgezeichnete Spitzenkoch vertritt
vehement eine kreative Kochkunst, bei der die
regionale Kiiche im Vordergrund steht.

Seine Urspriinge
Der junge Michel Sarran lernte bei seiner Mutter
Pierrette, Chefkéchin in der Auberge du Bergerayre, ein

Restaurant in Nogaro im Departement Gers, wo auch ’
der Armagnac und die Stopfleber entstanden.

Wichtige Begegnungen

Bekannte Chefkéche, wie Alain Ducasse im Juana, Michel Guérard im Prés d'Eugénie, Jean-Michel Lorrain im La Céte

Saint-Jacques, formten das Talent von Michel Sarran. Nachdem er sich weitere Sporen an der Céte d’Azur verdient hatte,
lieB er sich in Toulouse, nahe seiner alten Heimat, nieder.

Seine Vorstellung von der Kochkunst

Fir Michel Sarran ist Kochen eine Ausdrucksform, mit der ein Koch von sich, seinen Vorlieben und seinem Leben erzdhlt.
Seine Kiiche gleicht einer Ode an den feinen Geschmack, sie entspricht ganz dem Bild eines feinsinnigen,
experimentierfreudigen Kochs, frei von allen Konventionen.

Das Ambiente des Restaurants
Das behagliche Birgerhaus im Zentrum von Toulouse wurde von seinem Bruder, ein Designer, warm und zeitgendssisch
gestaltet.

Seine Bestreben
« Ich will, dass meine Kiiche geschmackvoll ist, den Gaumen reizt und kitzelt, wenn sie dariiber hinaus auch Emotionen
weckt, dann habe ich mein Ziel erreicht und mein Vergniigen mit dem Gast geteilt ».

Seine besondere Empfehlung
Die Entenstopfleber vom Bauernhof, Ferme de la Cave, in einer lauwarmen Belon-Austern-Suppe; Schaumcreme aus
Tarbais-Bohnen mit altem Rum und Kokosmilch, geeiste, kandierte Esskastanien.

Sein Lieblingswein aus Midi-Pyrenéen
Zweifellos ein Cahors AOC Mas Delpérié 2009, Cuvée « Les Escures », von Fabien Jouves.

Seine Leidenschaften
Rugby, der Nationalsport Midi-Pyrenéens, aber auch Reisen in ferne Lénder, wo Michel Sarran gern neue, geschmackliche
Entdeckungen macht.

Seine Liebe zu Midi-Pyrenaen
Fir Michel Sarran muss die Gastronomie eine Region mit ihren Produkten, den lokalen Herstellern, Ziichtern, Weinbauern
und anderen, talentierten Handwerkern wiederspiegeln.

Seine Michelin-Sterne
Die beiden Michelin-Sterne haben Michel Sarran zu einem fihrenden Spitzenkoch in Midi-Pyrenden, eine fir ihre
Gastronomie bekannte Region, gemacht. Er erhielt seine erste Auszeichnung 1996, die zweite 2003.

Preis fir ein Mittagessen im Restaurant Michel Sarran
Ab 46€ (Meni « Capitole », jeweils mittags, auBer an Wochenenden und Feiertagen).

Restaurant Michel Sarran - 21, boulevard Armand Duportal - Toulouse (Dept. Haute-
Garonne).
Tel: 0033(0)5 61 12 32 32

www michal-carran cam
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Portréts der Chefkéche

In Toulouse: Yannick Delpech

Yannick Delpech

In Colomiers bei Toulouse wird Yannick Delpech seinen beiden Michelin
Sternen mit einem auBergewshnlichen Gefiihl fir Prézision und Asthetik
gerecht. Sein hohes Kochtalent zeigt er mit einer jungen, wahrhaftigen
und vorziiglichen Kiiche.

Seine ersten Neigungen

Er ist Sohn eines Winzers und einer Kéchin. Da Yannick Delpech schon frish
lebhaftes Interesse am Backen zeigte, entschied er sich fir eine Lehre bei Michel
Belin in Albi, einem der besten Feinkonditoren Frankreichs. Dieser Ausbildung
verdankt Yannick die hohen Anspriiche, die seinen spéateren Erfolg begriindeten. Er
verdiente sich seine Sporen bei bekannten Spitzenk&chen wie Didier Oudill in
Biarritz und Alexis Pélissou in Cahors, die ihm den Weg zu einer echten,
Regionalkiiche wiesen, der er heute eine vorziigliche, zeitgendssische Note verleiht.

Seine Leistung

Kaum war Yannick Delpech 2000 zum Chefkoch des Restaurants L’ Amphitryon in
Colomiers ernannt, erhielt er seinen ersten Michelin-Stern. Mit 24 Jahren war er
der jiingste, so ausgezeichnete Chefkoch in Frankreich. 2008 wurde sein Talent mit
dem zweiten Stern belohnt.

Seine Vorstellung von der Kochkunst.

Schén, gut, respekivoll, mit diesen drei Worten definiert Yannick Delpech seine Kiiche. Sie entspricht den Jahreszeiten und
wird von hervorragenden, lokalen Produkten bestimmt. Er ist der Meinung, dass seine Michelin-Sterne zwar sein Kénnen
belohnen, aber auch eine Anerkennung fir die Produzenten in Midi-Pyrenéen darstellen.

Sein Bestreben
Intensiver Geschmack, M&Bigung bei den Zusammenstellungen, prézise Garzeiten und eine schlichte Présentierung der
Gerichte.

Sein Konzept
Ausgewogene Menis, bestimmt von Frische, kréftigen und milden Gerichten, die jede Mabhlzeit bei ihm zu einem Fest
machen.

Seine Vorliebe

Als echter Feinkonditor kreiert er mit Freude Desserts aus dem intensivem Aroma einer Pflanze, einer Frucht oder eines
Gewiirzes. Seine Rezepte sind von den Leckereien der Grof3miitter beeinflusst, denen er leichte und prickelnde Noten
verleiht.

Seine besondere Empfehlung
Zum Beispiel, Kaviar der Pyrenden mit Sardinen, Stockfisch-Creme und Meerrettich, oder auch die Lauragais-Ente in Kruste
mit schwarzem Pfeffer, Koriander und Kreuzkiimmel.

Seine Lieblingsweine aus Midi-Pyrenéen
Yannick Delpech hat eine Vorliebe fiir Cahors-Weine aus den Malbec-Trauben. Besonders die Weine des Gutes Chéteau
Haute-Serre auf den Karsthéhen bei Cahors.

Preis fir ein Mittagessen im Restaurant L’Amphitryon
Ab 32¢ (jeweils mittags, auBer an Wochenenden und Feiertagen).

Restaurant L’Amphitryon - Chemin de Gramont - Colomiers (Vorort von Toulouse)
Tel: 0033(0)5 61 15 55 55
www.lamphitryon.com
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Portréts der Chefkéche

In Toulouse: Jérémy Morin

Jérémy Morin

Jérémy Morin serviert im Restaurant Métropolitan in Toulouse
gerne eine Mischung aus Produkten seiner Heimat Normandie und
Midi-Pyrenden. Originalitat, moderner Stil und Kreativitét zeichen
den jungen Chefkoch aus, der mit 30 Jahren seinen Michelin-Stern
erhielt.

Seine Urspriinge

Der in der Normandie geborene Jérémy Morin kam mit einiger Erfahrung
nach Toulouse. Seine Kindheit wurde von den Kochkiinsten seiner beiden
Grof3miittern gepréigt, denen er bei der Vorbereitung von Festmahlzeiten bei
grof3en Familienfesten auf dem Land half.

Sein Aufstieg

Jérémy Morin erhielt seinen ersten Michelin-Stern 2008, knapp ein Jahr nach
seiner Ankunft im Métropolitan. Der schnelle Aufstieg ist auch eine
Anerkennung fiir den Besitzer des Restaurants, der seinen Chefkoch in Paris im
angesehenen Hotel Le Meurice fand.

Was er iiber bekannte Chefkéche denkt

Jérémy Morin arbeitete in den Pariser Hotels Le Meurice, Le Bristol und Le
Scribe. « Chefkéche wie Fréchon und Alléno haben mich alles gelehrt. Die
Kiiche in den Pariser Palasthotels muss untadelig sein und sich immer wieder
ernevern. Die Konkurrenz gro3 und man muss sich seinen Platz in den

Kiichenbrigaden erobern ».

Seine Vorstellung von der Kochkunst
Jérémy Morin beschrénkt sich bei seinen Gerichten gern auf das Wesentliche. Das bedeutet einen hohen Respekt vor dem
Produkt. Er vermeidet eine zu gro3e Geschmackspalette im Teller.

Das Ambiente des Restaurants
Das Restaurant Le Métropolitan befindet sich zwischen dem Zentrum von Toulouse und der Raumfahrt-Ausstellung, Cité de
I'Espace. Die zeitgendssische Gestaltung mit warmen Farben verstrémt ein gemiitliches Ambiente.

Seine Inspirationen
Er bezieht sie aus den Produkten der jeweiligen Jahreszeiten, aber auch aus seinen Reisen und vor allen Dingen aus den
Gespréchen mit seiner Kiichenbrigade oder anderen Kiichenchefs.

Seine besondere Empfehlung

Pochierte Austern aus der Normandie mit Lauch; Bauerngefliigel und Hummer in
Chéteau Chalon (Wein aus dem Jura); oder auch geeiste, weifle Schokolade mit
Veilchen.

Seine Lieblingsweine aus Midi-Pyrenéen
Er schétzt besonders die Gaillac- und Fronton-Weine, hat jedoch auch eine weitere
Vorliebe fiirr die Domaine du Cros, ein AOC-Wein aus Marcillac.

Seine Liebe zu Midi-Pyrenden

Fir Jérémy Morin ist Midi-Pyrenden aufgrund der Vielfalt der Produkte eine
auBergewshnliche Region. Und er fiigt hinzu: « Die Bewohner essen gern und sie
sind Feinschmecker ».

Preis fiir ein Mittagessen im Restaurant Le Métropolitan
Ab 23¢ (jeweils mittags, auBBer an Wochenenden und Feiertagen).

Restaurant Le Métropolitan - 2, place Auguste Albert -

Toulouse
Tel: 0033(0)5 61 34 63 11

www meatranalitan-rastanrant fr
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Portréts der Chefkéche

In Toulouse: Franck Renimel

Franck Renimel

Franck Rimel nannte sein Restaurant vielleicht nicht zu unrecht «
En Marge », was bedeutet, er sieht sich auBlerhalb der
Konventionen. Der junge, mit einem  Michelin-Stern
ausgezeichnete, Chefkoch, bietet in Toulouse eine
ungewdhnliche, experimentierfreudige = Kiiche aus den
hervorragenden, regionalen Produkten.

Seine Prédgung

Schon frish wurde bei unzéhligen Familientreffen der Sinn fiir gutes Essen bei
Franck Renimel geweckt. Spéter férderten bekannte Chefkéche sein Talent,
darunter die Gebriider Pourcel in Montpellier oder Dominique Toulousy in
Toulouse.

Seine Vorstellung von der Kochkunst
Sie basiert auf hochwertigen Produkten entsprechend der Jahreszeiten,
sowie einer harmonischen Zusammenstellung von Aromen.

Sein Bestreben
« Vor allen Dingen den Gasten Vergniigen bereiten, Gefilhle wecken, sie,
ohne zu verwirren, Giberraschen ».

Das Ambiente des Restaurants

Franck Renimel eréffnete sein erstes Restaurant, « En Marge », in einer kleinen Gasse mitten in Toulouse. Der Chefkoch hat
etwas auBerhalb ein weiteres, gehobenes Hotel-Restaurant in einem ehemaligen Bauernhof eingerichtet. Das komplett
renovierte Anwesen bietet sehr schéne Zimmer und ein Schwimmbad in idyllischer Hanglage in der N&he von Toulouse.
Das urspriingliche Restaurant im Zentrum der Stadt wurde in die angenehme Bistrot-Brasserie «La Folie d'En Marge»
verwandelt.

Seine Inspirationen
Er findet sie bei Spaziergéngen in der Natur, bei Gesprdchen mit den Leuten, auf den Markten und beim Treffen neuer
Produzenten. Das macht ihm Freude und inspiriert ihn.

Seine besondere Empfehlung
Vielleicht Stammgast zu werden2 Denn die wéchentlich wechselnde Karte ist immer wieder aktuell: Rohes Kalbfleisch mit
Kartoffeln, blaue Schokolade mit Grapefruits, Pfirsichen und Paprika... geheimnisvoll und traumhaft gut.

Sein Lieblingswein aus Midi-Pyrenden
Ohne Zweifel der Cahors AOC von Mathieu Cosse, aufgrund des kraftigen,
vollmundigen Geschmacks.

Sein Michelin-Stern

Er erhielt ihn 2008, ein Jahr nach Erdffnung seines Restaurants in Toulouse. Fir
Franck Renimel ist der Michelin-Stern auch eine Anerkennung fiir die Produkte aus
Midi-Pyrenéen, die er fabelhaft findet. Dem stolzen Toulouser ist die Riickkehr in
die Heimat absolut gegliickt.

Preis fUr eine Mahlzeit im Restaurant En Marge
Ab 30€ (Meni « Le bouche & oreille », jeweils mittags, auBer an Wochenenden
und Feiertagen).

Restaurant En Marge - zwei Adressen:

- Bistrot-Brasserie La Folie d'En Marge

8, rue Mage - Toulouse (Dept. Haute-Garonne)

- Hotel-Restaurant En Marge

1204, route de Lacroix-Falgarde - Aureville (Dept. Haute-Garonne)
Tel: 0033(0)5 61 53 07 24

www.restaurantenmarge.com
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Portréts der Chefkéche

In Toulouse : Daniel Gonzales & David Biasibetti

Daniel Gonzales und David Biasibetti

Daniel Gonzales und David Biasibetti bilden ein erstaunliches Tandem. Gemeinsam haben sie das, nur 20
Min. vom Stadtzentrum Toulouse entfernte, Restaurant O Saveurs eroffnet. Eine Adresse, die Exzellenz und
gembitliches Ambiente vereint. Die beiden Chefkoche teilen sich ihren Michel-Stern.

lhre Vereinigung

Beide standen am Herd des Restaurants La Frégate in Toulouse, das 20 Jahre lang von Daniel Gonzales gefiihrt wurde. Die
beiden Chefkéche arbeiteten gemeinsam und teilten die gleiche Vorstellung von ihrem Beruf. Sie wollten ihre Talente und
auch ihre unterschiedlichen Temperamente einsetzen. Die Erfahrung des einen und die Spontanitét des anderen fishrte dann
1998 fast zwangsléufig zur Eréffnung ihres Restaurants O Saveurs, dessen Name eine Hommage an den erfolgreichen Titel
« O Toulouse » des Chansoniers Claude Nougaro ist.

lhre Familien
Ihre Frauen und Kinder (eins von David Biasibetti, zwei von Daniel Gonzales) arbeiten mit und tragen zum Erfolg des O
Saveurs bei.

Ilhre Vorstellung von der Kochkunst

Das Team Gonzales/Biasibetti ist immer bestrebt ein gutes Basisprodukt mit einfachen Zutaten hervorzuheben, ohne dabei
zu viele Geschmacksrichtungen zu vermischen. Die Kredtivitdt und die Fantasie darf die Natur eines Rohstoffes nicht
beeintréchtigen, sondern muss sie unterstreichen.

lhre Vorlieben
Schokolade fiir Daniel Biasibetti, Fisch oder Wild fir Daniel Gonzales.

Das Ambiente des Restaurants

Ein Dorfhaus mit der typischen Architektur der Toulouser Umgebung: Backsteinmauern, weifle Fensterldden und eine
gepflasterte Terrasse, wo bei schénem Wetter serviert wird. Das Restaurant befindet sich in Rouffiac-Tolosan ein hiibsches,
ruhiges Dorf bei Toulouse.

lhre besondere Empfehlung
Langustinen-Frikassee, Stopfleber und Austernpilze; gegrillte Fische & la Plancha mit Olivendl und jungem Gemiise; aber
auch Kalbsbries mit Morcheln und griinem Spargel.

Die Néchte von Daniel Gonzales
« Nachts denke ich nach und stelle mir Geschmack und Zutaten vor, die gut zusammen passen. Das muss man dann
iberschlafen ».

lhre Liebe zu Midi-Pyrenden
Daniel Gonzales: « Die Gastronomie ist in unserer Region wichtig und gut vertreten. Wir haben das Gliick, dass es in der
Néhe hervorragende Produkte gibt. Die Gastronomie ist in Midi-Pyrenden ein verlésslicher Wert ».

Preis fir ein Mittagessen im Restaurant O Saveurs
Ab25¢ (« Meni du Marché », jeweils mittags wéhrend der Woche).

Restaurant O Saveurs - 8, place des Ormeaux - Rouffiac-Tolosan (Dept. Haute-Garonne)
Tel: 0033(0)5 3427 10 11
http://o-saveurs.com/
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Portréts der Chefkéche

In Toulouse: Stéphane Tournié

2012 fiel ein Michelin-Stern auf die Place du Capitole in Toulouse. Er belohnte zu Recht die Anspriche
und den Mut von Stéphane Tournié, der im Restaurant Les Jardins de 1'Opéra héchste Gaumenfreuden
bereitet.

Seine Kindheit

Stéphane Tournié wurde 1969 in Lourdes geboren, wo ihn seine liebevollen Eltern lehrten die Tafelfreuden zu genieBBen.

Seine Vorstellung von der Kochkunst
Fir Stéphane Tournié bedeutet die Kiiche zundchst Vergniigen schlechthin, hinzu kommt Geselligkeit und guter
Geschmack... einfach die Freude zu essen. Am Anfang steht natiirlich das echte, vorziigliche und unverfélschte Produkt.

Sein Werdegang

Stéphane Tournié kam 2006 ins Restaurant Les Jardins de I'Opéra. Zuvor wurde er von Lucien Vanel und André Daguin,
beide bekannte Persénlichkeiten der sidwestfranzésischen Gastronomie, ausgebildet. Er verdiente sich seine Sporen
weiterhin bei Christian Constant im Crillon in Paris, sowie bei Aufenthalten in grof3en, franzésischen Restaurants in Chicao
und Singapur.

Seine Inspirationen
Er bezieht aus seinen Reisen und Begegnungen, genau wie beim téglichen Marktbesuch. Sie férdern den Anspruch von
Stéphane Tournié, bekannt fir seinen liebenswerten Charakter.

Das Ambiente des Restaurants

Das Restaurant Les Jardins de I'Opéra an der Place du Capitole befindet sich in einem ehemaligen Kloster, ein heller,
ruhiger Ort, der einen diskreten Luxus verstrdmt. Der runde Speisesaal, der Innenhof mit Blumen und Schwimmbad, die
kleinen Salons tragen dazu bei, dass sich die Géste ausgesprochen wohlfihlen.

Seine besondere Empfehlung

Frikassee mit Entenstopfleber und Austern, sémiger Ingwer-Bouillon... aber auch das Fleischgericht aus schwarzem
Bigorre-Schwein mit schwarzen Triffeln. Sehr empfehlenswert sind weiterhin seine Koch- und Weinkunde-Kurse
(Reservierung erforderlich).

Seine Liebe zu Midi-Pyrenéen
Die vielen, hochwertigen Produkte aus Midi-Pyrenéen, sowie wie Art ihrer Zubereitung durch die Chefkéche, vermag
unsere Region durch die Gastronomie noch bekannter zu machen.

Seine Lieblingsweine
Stéphane Tournié hat ein Faible fir den weien Gaillac (z.B. « L'enclos des braves »), den roten Madiran sowie den
beriihmten Pacherenc du Vic-Bilh.

Seine Gaste
Stars wie Vanessa Paradis und Johnny Depp, Yannick Noah oder Tony Parker schétzen das herausragende Talent des
bescheidenen Stéphane Tournié.

Sein Michelin-Stern
Nach sechsjéhriger Anstrengung im Jardins de 1'Opéra belohnt der Michelin-Stern die hohe Qualitét der Arbeit von
Stéphane Tournié, die er, nach seinen Aussagen, auch seinem Team verdankt.

Preis fiir ein Mittagessen im Restaurant Jardins de I'Opéra
Ab 19¢€: Preis fir das Meni « Uniquement & midi » (nur mittags).

Restaurant Les Jardins de I'Opéra - 1, place du Capitole - Toulouse (Dept. Haute-Garonne)
Tel. 0033(0)5 61 23 07 76
http://www.lesjardinsdelopera.com/le-restaurant/
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Portréts der Chefkéche

In der Gascogne : Bernard Bach

Bernard Bach

Bernard Bach zelebriert seine Kochkunst in Puits Saint-Jacques im
Departement Gers. Seine beiden Michelin-Sterne verdiente er sich
mit einer Kiche, die Authentizitat mit Erneuerung verbindet,
urspriinglich und fantasievoll.

Seine Berufung

Der Sohn und Enkel von Gastwirten wuchs zwischen Kochtdpfen auf. Er liebte
die Gerdusche, den Geruch und die Betriebsamkeit in der Kiiche. Mit 13
Jahren begann er im Speisesaal zu servieren und startete dann zu einer Tour
de France, die ihm 1995 den ersten Michelin-Stern einbrachte.

Die Rickkehr in die Heimat

Nach Stationen in Paris, StraBBburg, Deauville, Cannes und Porto Vecchio
kehrte er 1999 nach Stdwestfrankreich zuriick. Er lie3 sich mit seiner Familie in
Pujaudran im Departement Gers nieder. Das Dorf, eine Etappe auf dem
Jakobsweg nach Compostela, ist knapp 30 km von Toulouse entfernt. Dort
erhielt er 2008 seinen zweiten Stern.

Seine Vorstellung von der Kochkunst
Sie basiert auf Produkten der jeweiligen Jahreszeit und der Qualitét der Arbeit von Produzenten und Ziichtern.

Das Wesentliche
« Der Eigengeschmack der Produkte muss sich im Teller wiederfinden ».

Das Ambiente des Restaurants
Ein schénes, altes und stilvolles Landhaus der Gascogne. Die entspannte Atmosphére ist idéal, um das Menii zu genieBen.

Sein geheimer Garten
Der Garten des Hauses Bach, wo sein Vater Joseph Zucchinis, Schwarzwurzeln, Pastinaken, Petersilie, Rote Beete und
Erbsen erntet.

Seine besondere Empfehlung
Entenschlegel aus dem Lauragais Rossini, Berberitzen-Sauce und Erbsen; in der Haut gegarte Goldbrasse, Fenchel-Sauce
mit eingelegten Zitronen.

Seine Produzenten

Bernard Bach ist hier zuhause und kennt die besten Produzenten aus der
Gegend fir echte Gers-Stopfleber, Téubchen der Rasse Hugel, Milchkalb « Lou
béthét », ...

Seine Lieblingsweine aus Midi-Pyrenéen

AOC Marcillac der Domaine du Cros, Landwein aus dem Lot der Domaine
Belmont, Cétes de Gascogne der Domaine Haut Campagnau oder auch der
AOC Gaillac vom Gut der Familie Plageoles.

Seine Kochkurse

Weil er seine Kenntnisse gerne weitergibt, veranstaltet Bernard Bach einmal
monatlich einen Kochkurs. Die « Matinales » sind aufgrund der fréhlichen
Atmosphére sehr beliebt. Auflerdem hat er ein Lehrbuch mit seinen Rezepten,
das « Carnet de recettes », versffentlicht.

Preis fUr ein Mittagessen im Restaurant Puits Saint-Jacques
Ab 28 € (Meni « Au retour du marché », jeweils mittags von Mittwoch bis
Freitag).

Restaurant Le Puits Saint-Jacques - Place de la Mairie - Pujaudran (Dept. Gers)
Tel: 0033(0)5 62 07 41 11
www.lepuitssaintjacques.com 12
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Portréts der Chefkéche

In der Gascogne : Eric Sampietro

Eric Sampietro

Eric Sampietro, der mit einem Michelin-Stern ausgezeichnete Chefkoch des Restaurants La Table des
Cordeliers in Condom, beherrscht die regionale Gastronomie mit Spontanitét, Wagemut und
jugendlicher Frische!

Wie seine Berufung entstand

Eric Sampietro hat es im Blut. Der Enkel einer hervorragenden Kéchin und
Sohn eines, im gesamten Departement Gers bekannten, Kochs machte seine
Schulaufgaben bereits neben dem Herd im Restaurant der Familie, La Bonne
Auberge. Damals ahnte er natirlich nicht, dass er 2009 mit einem Michelin-
Stern ausgezeichnet wiirde.

Seine Abstammung

Mit seinen forschen, kilhnen und grof3ziigigen Kreationen erweist sich Eric
Sampietro als ein echter Sohn der Gascogne und wiirdig seiner Heimat, aus
der D'Artagnan und auch der Armagnac stammen.

Seine Reisen

Seine Ausbildung erhielt er an der strengen Hotelfachschule in Toulouse.
Danach wechselte Eric Sampietro  zwischen der Gascogne und
Weiterbildungen in anderen gastronomischen Gefilden. Er zog durch die
Welt, machte kulinarische Entdeckungen im Libanon, in Italien und Spanien,
aber auch Oxford und sogar in London. Und sechs Jahre lang arbeitete er im
bretonischen Quiberon als Feinkonditor.

Seine Inspirationen
Er findet sie spontan, wenn ihm etwas ins Auge féllt. Ein Produkt, das ihm ein Produzent vorlegt, ein Rundgang auf dem
Markt oder wenn schénes Licht auf ein Gemiise féllt, all das regt seine Kreativitét an.

Sein Bestreben

« Ich will eine einfache, den Jahreszeiten und dem Markt gerechte Gerichte
auf den Tisch bringen », erklért Eric Sampietro bescheiden. Der bekannte
GastronomieKritiker, Gilles Pudlowski (Magazin Le Point), bezeichnet die
Kiiche Sampietros als « iberraschend, verfihrerisch, provokant ».

Seine besondere Empfehlung

Griner Spargel-Cappucino und Erdbeeren; Kalbsbries aus der Pfanne,
Blumenkohl-Piree, gegrillle Haselniisse; ebenso der gewagte Sellerie mit
Banane (gebratene Banane, kleingeschnittenes Selleriegemiise, weif3es
Schokoladeneis).

Das Ambiente des Restaurants

Ein wunderschéner Rahmen! La Table des Cordeliers befindet sich einer
stilvoll, zeitgendssisch gestalteten Kapelle aus dem 13. Jh. Eine Mahlzeit bei
Eric Sampietro ist zudem eine Gelegenheit durch Condom zu streifen. Die
historische Hauptstadt des Armagnac zeichnet sich durch elegante
Birgerhé&user, bekannte Armagnac-Firmen und ein Armagnac-Museum aus.

Restaurant La Table des Cordeliers - 1, rue des Cordeliers -
Condom (Dept. Gers)
Tel: 0033(0)5 62 68 43 82

www.latabledescordeliers.com
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Portréts der Chefkéche

Im Departement Aveyron : Hervé Busset

Hervé Busset

Im Restaurant Moulin de Cambelong steht der seit 2007 mit einem
Michelin-Stern ausgezeichnete Hervé Busset am Herd. Seine
hervorragende Kiiche wird geprégt von der Natur und den Pflanzen.
Das Restaurant befindet sich in Conques, das zu den herausragenden
Sehenswiirdigkeiten (« Grands Sites ») in Midi-Pyrenden zéhlt.

Seine Kindheit

Seine Mutter war eine hervorragende Kéchin. Der Vater, ein Vorreiter beim Bio-
Gemiise, liebte seinen Garten iiber alles. So war es nur natiirlich, dass sich Hervé
Busset fir das Kochen und das Essvergniigen begeisterte.

Seine Vorstellung von der Kochkunst
Fir Hervé Busset bedeutet Kochen vor allen Dingen, dass man sich an einen
grof3en Tisch setzt und gemeinsam eine Mahlzeit genieft.

Das Ambiente des Restaurants

Die hiibsche, ehemalige Mihle steht am Ufer des Dourdou in der N&he von
Conques, eine wichtige Etappe des Jakobsweges nach Compostela. Heute
beherbergt das ehrwirdige Gebdude aus Schiefergestein das bekannte
Restaurant von Hervé Busset, sowie ein 4 Sterne-Hotel.

Seine Inspirationen
Das Restaurant Moulin de Cambelong steht mitten im Griinen. Es ist diese Natur, die Hervé Busset inspiriert. Téglich

zieht er mit einem Korb los, um Holunderbliiten, Schafgarben oder Salbeibliiten zu suchen, die seine Kreationen zieren.
Siehe weiter unten...

Seine besondere Empfehlung
Holunderbliten-Sud, Bachforelle aus Estaing, Spargel von Monsieur Bro; Sandthymian-Sud mit Milchlamm aus dem
Aveyron, Bauerngemiise, Schafgarben-Cremesud, Hihnerbrust, Gnocchis mit jungen Brennessel-Sprossen.

Sein Stolz
« Die franzésische Kiiche ist ein echtes Kulturerbe. Als Chefkoch muss ich sie vertreten und darauf bin stolz ».

Seine Liebe zu Midi-Pyrenden
Hervé Busset ist der Meinung, dass die Gastronomie ein Mittel ist, die Produkte aus Midi-Pyrenéen ehren, ebenso die
Produzenten dieser Region, die eine bemerkenswerte Arbeit leisten.

Seine Fans

Schon mehrmals, oft auch gemeinsam mit Alain Ducasse, hatte Hervé Busset Gelegenheit die Gastronomie des Aveyron in
Japan vorzustellen. Die Japaner waren begeistert, ebenso Hervé Busset, der sich mit einer Einladung eines bekannten
japanischen Chefkochs zu ihm nach Conques revanchierte. 4

Sein Michelin-Stern

Er belohnt die tégliche Arbeit eines ganzen Teams. Fir Hervé
Busset dient er auch der Férderung der lokalen Wirtschaft und trégt
zur Zufriedenheit der Bewohner bei.

Preis fiir ein Mittagessen im Moulin de Cambelong
Ab 35¢ (Meni « Une cuisine d’évidence Version 1 », jeweils
mittags, auf3er an Wochenenden und Feiertagen).

Hétel**** - Restaurant Le Domaine de Cambelong - Conques
(Dept. Aveyron)
Tel: 0033(0)5 65 72 84 77

www.moulindecambelong.com

14



PRESSEMAPPE: DIE GASTRONOMIE IN MIDI-PYRENAEN CRT MIDI-PYRENEES

Portréts der Chefkéche

Im Departement Aveyron: Jean-Luc Fau

Jean-Luc Fau

Mitten in Rodez, ebenfalls ein « Grand Site » in Midi-Pyrenden,
schlagt dieser erstaunliche Chefkoch eine Briicke zwischen der
Gastronomie und der Malkunst. Sicher nicht von ungefdhr nannte
Jean-Luc Fau, der 2008 einen Michelin-Stern erhielt, sein Restaurant
« Goits et Couleurs » (Geschmack und Farben).

Seine Kindheit

Jean-luc Fau wurde in einem Hof im Norden des Departements Aveyron
geboren, wo er den Geschmack guter Produkte und eine léndliche, traditionelle
Kochkunst kennen lernte.

Seine Laufbahn

Seine Laufbahn war atypisch. Nach einem Literatur- und Soziologie-Studium und
dem héufigen Besuch von Kiinstler-Ateliers, entdeckte Jean-Luc Fau, dass Kochen
ebenfalls eine Ausdrucksméglichkeit darstellt. Mit 27 Jahren machte er eine
sechsmonatige Erwachsenenausbildung als Koch.

Seine Vorstellung von der Kochkunst

Kochen bedeutet fir ihn die Zubereitung und das Vergniigen eines gemeinsamen
Mahls. Die Kochkunst erreicht ihr Ziel, wenn sie Geschmack weckt, aber auch
auf das Kénnen und die Kultur verweist.

Das Ambiente des Restaurants

Die moderne, schlichte Gestaltung und die warme Atmosphére bilden einen schénen Kontrast zu dem alten Gebéude im
Zentrum von Rodez. Die Wénde schmiickt eine Serie kulinarischer Bilder, die den Dialog zwischen Kunst und Kiiche
darstellen, und der sich in den Tellern wiederfindet.

Seine Lieblingsbeschéftigung

Er présentiert seine Gerichte gerne wie ein Gemélde, manchmal als eine Hommage an bekannte, zeitgenéssische Maler
wie der in Rodez geborene Pierre Soulages. So macht er Tintenfisch & la Pierre Soulages in der Tinte, Basilikum, grinem
Anis, Veilchen-Schaum, roten Paprika und schwarzem Reis. Eine durchaus « geschmackvolles » Gemélde!

Seine Inspirationen
Er findet sie auf dem Markt, bei Spaziergéngen in der Natur, bei Reisen. Er arbeitet mit einer fréhlichen Mischung aus
Kunst und Trdumereien, die er ordnet.

Seine besondere Empfehlung

Mit Laguiole-Kése gratinierte Schwertmuschel, Gambas-Carpaccio mit Holunderbliiten-Ol; Mont-Royal-Taube mit Feigen und
Rosinen.

Sein Lieblingswein aus Midi-Pyrenden
AOC Marcillac aus dem Aveyron aufgrund des typischen Geschmacks durch die Mansois-Trauben, die Jean-Luc Fau in den
Weinlagen der Umgebung von Rodez heranreifen sieht.

Sein Michelin-Stern

Er belohnt ein ethisches und professionelles Bestreben. Fiir Jean-Luc Fau ist er jedoch
auch eine Anerkennung fir das Kénnen der Menschen dieser Region, der Qualitét der
lokalen Produkte, sowie eines leistungsféihigen, lebendigen sozialen Gefiiges.

Preis fiir ein Mittagessen im Restaurant Goits et Couleurs
Ab 35¢ (Meni « Maison »)

Restaurant Goits et Couleurs - 38, rue Bonald - Rodez (Dept.
Aveyron)
Tel: 0033(0)5 65 4275 10

www.goutsetcouleurs.com 15
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Portréts der Chefkéche

Im Departemnt Aveyron : Nicole Fagegaltier

Nicole Fagegaltier

Seit 20 Jahren darf sich Nicole Fagegaltier mit einem Michelin-
Stern schmiicken, ein Beweis fir die Bestdndigkeit eines
auBergewdhnlichen Kochtalentes. |hr Hotel-Restaurant Le Vieux
Pont steht in Belcastel im Departement Aveyron.

Ilhre Vorstellung von der Kochkunst

Fir Nicole Fagegaltier ist das Produkt entscheidend. Danach folgen die
Jahreszeit, der Markt, eine Begegnung, eine Reise oder Gespréche, die eine
Kiiche beeinflussen.

Was sie dariiber denkt

« Kochen ist jedoch mehr als Rezepte befolgen. Die Technik ist wichtig,
jedoch mich interessiert mehr die Emotion, die ein Gericht durch den
Geschmack und die Ausgewogenheit der Zutaten, bei mir hervorruft ».

Das Ambiente des Restaurants
Le Vieux Pont, das Restaurant von Nicole Fagegaltier, ist das Haus der
Familie. Nicole wurde in Belcastel, ein kleiner Ort mit 50 Einwohnern, der
sich zu den Schénsten Dérfern Frankreichs zéhlen darf, geboren. Er liegt 25
km von Rodez entfernt. Die Freude am guten Essen und die Lebensart hat sie
bereits in ihrer Kindheit kennen gelernt.

lhre Wahl

Die von ihrer Familie gefilhrte « Auberge de Belcastel » war bekannt fir frittierte Fische direkt aus dem Fluss, Zicklein-
Braten mit Sauerampfer, gefillter Kohl.... Nach ihrer Ausbildung in den Hotelfachschulen von Souillac und Toulouse zog
es Nicole Fagegaltier an das Aveyron-Ufer zuriick: « Das gemiitliche Haus, die léndliche Umgebung, die Geriiche und
Farben bedeuteten mir viel ».

lhre Familie
Die Familie war ihr immer sehr wichtig. Nicole Fagegaltier arbeitet gemeinsam mit ihrer Schwester Michéle und ihrem Mann
Bruno, der ebenfalls Koch ist.

lhre besondere Empfehlung
Bio-Bachforelle vom Larzac mit Erbsen, Kerndl und Gemiisestreifen, Schalotten und Schinken; Aveyron- und Ségala-
Kalbfleisch, Kaffernlimette und Mandeln..... das Filetstiick wird rosa serviert, mit Kartoffelpiree, Ingwer und Zitrone.

lhr Lieblingswein aus Midi-Pyrenéen

Der charaktervolle AOC Marcillac aus dem Departement
Aveyron aufgrund der violetten Farbténe und dem intensiven
Johannisbeer-Geschmack.

lhre Liebe zu Midi-Pyrenden

Fir Nicole Fagegaltier bietet die Region unzéhlige, vorzigliche
Produkte, die ein Kiichenchef hervorheben muss. Fiir sie ist die
Gastronomie eine andere Art Midi-Pyrenden zu bereisen.

Preis fir ein Mittagessen im Restaurant Le Vieux

Pont
Ab 29€ (Meni « Découverte et Saveur », jeweils mittags aufler
an Wochenenden und Feiertagen).

Hétel* * *-Restaurant Le Vieux Pont - Belcastel
(Dept. Aveyron)
Tel: 0033(0)5 65 64 52 29 16

www.hotelbelcastel.com
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Portréts der Chefkéche

Im Departement Aveyron: Guillaume Viala

Guillaume Viala

Die von Urspriinglichkeit, Frische und GroBzigigkeit geprégte Kiche von Guillaume Viala bezeugt die
Liebe zu seiner Heimat Aveyron und den Produkten diéser Landschaft. Portrét eines jungen Talentes, das
mit 33 Jahren mit einem Michelin-Stern belohnt wurde.

Sein Engagement
Der auf dem Land geborene Guillaume Viala, der mit Garten- und Marki-Produkten grof3 wurde, setzt sich in seiner Kiiche
sehr fir die Produzenten und die guten Produkte der Region ein.

Seine Laufbahn

Nach einem Wissenschaftsstudium wand sich Guillaume Viala der Kochkunst zu, weil er eine bodenstéandigere Tétigkeit
suchte. Der Umschwung gelang, auch dank seiner Arbeit in der Kiiche des Regierungssitzes Matignon in Paris und bei dem,
dreifach mit Michel-Sternen ausgezeichneten, Michel Bras in Midi-Pyrenéen.

Sein Bekenntnis
« Bei Michel Bras verbrachte ich drei unvergessliche Jahre. Dort habe ich besonders den Respekt vor den Produkten und
deren Geschmack gelernt ».

Seine Vorstellung von der Kochkunst
Sie bedeutet eine Lebensform, némlich gliicklich zu sein durch Harmonie mit der eigenen Umgebung.

Seine Lieblingsbeschéftigungen
Zweimal pro Woche den Markt besuchen, mit den Leuten aus der Umgebung arbeiten, hier und da was probieren, Biicher
Uber die Natur lesen. Es sind diese kleinen Dinge, die seine Kreativitét anregen.

Das Ambiente des Restaurants
Das Restaurant von Guillaume Viala, Le Belvédére, liegt sehr schén am Rand des « Trou de Bozouls ». Dieser vom Fluss
Dourdou gebildete Felskessel ist geologische Besonderheit 20 km nordéstlich von Rodez.

Seine besondere Empfehlung
Pochiertes Ei direkt vom Hof, neue Zwiebeln und Speck vom Bigorre-Schwein, Morchel-Sahne und Endivien; mit dem
Knochen gebratener Milchlamm-Riicken aus dem Aveyron, Gewiirzsud, Rote Beete und junge, eingelegte Riibchen.

Seine Liebe zu Midi-Pyrenden

Fir Guillaume Viala wird die Gastronomie zu einer Reise durch die Vielfalt Midi-Pyrenéens, von den Aubrac-Héhen bis zu
den Pyrenden, mit unterschiedlichen Klimazonen und Béden, die dank der beharrlichen Arbeit der Bewohner unzdhlige,
gute Erzeugnisse hervorbringen.

Sein Michelin-Stern
Guillaume erhielt seinen Stern 2010, als er gerade die 30 iberschritten hatte. Fir ihn ist es eine Ermunterung und eine
Motivation seinen Weg weiter zu verfolgen.

Preis fiir ein Mittagessen im Restaurant Le Belvédére
Ab 20€ (Meni « Pays et Racines », jeweils mittags von Mittwoch bis Freitag).

Restaurant Le Belvédére - Bozouls (Dept. Aveyron)
Tel: 0033(0)5 65 44 92 66

www.belvedere-bozouls.com
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Portréts der Chefkéche

Im Departement Tarn: Pascal Auger

Pascal Auger

Das Talent von Pascal Auger ist mitten in den Weinlagen von Gaillac im Departement Tarn, im Chéteau
de Salettes, anzutreffen. Seine einfallsreichen, erfrischenden Kreationen spielen mit milden oder
provozierenden Geschmacksvariationen.

Seine Laufbahn
Nach einer Lehre in einem einfachen Gasthof im heimatlichen Berry-Gebiet wurde Pascal Auger Lehrling bei bekannten,
franzésischen Chefkéchen wie Christian Wilder und Alain Passarels. Auch seine Tétigkeit im Hotel Royal in Deauville trug zu
seinem Aufstieg bei.

Seine Michelin-Sterne

Als Pascal Auger 2004 nach Midi-Pyrenéen kam, eilte ihm sein Ruf voraus. Bereits mit 31 Jahren hatte er in Bourges 1995
einen Michelin-Stern verdient, den er sich 2001 in La Rochelle erhalten konnte. So ausgezeichnet verwendete Pascal Auger
seine ganze Energie auch im Tarn, er sich seit 2008 wieder mit Stern im Chéateau de Salettes schmiicken darf.

Seine Vorstellung von der Kochkunst
Kochen definiert Pascal Auger als einen Versuch, stets exzellent zu sein, trotz aller Turbulenzen, Zweifel und Angst vor
einem Fehler.

Wie er Chefkoch wurde

Einfach durch seine Begeisterung und seine Kochleidenschaft. Aber auch durch die Uberzeugung, dass die Kochkunst eine
Ausdrucksform ist und Verbindung zu anderen schafft.

Seine Herausforderung
« Es braucht Zeit, um zu sich zu finden. Ich erhéhe gern die Spannung, ich stelle mich in jeder Jahreszeit mit den gleichen
Produkten, und auch allen anderen, in Frage....».

Das Ambiente des Restaurants

Das Schloss mit den hellen Mauern steht in den Weinlagen von Gaillac bei Albi. Es stammt aus dem 12. bis 14. Jahrhundert
und gehorie einem Zweig der Familie Toulouse-Lautrec, anschlieBend war es Besitz der Familie des Kaiserreich-Generals
Francois d’Hautpoul. Die Innenréume, zwei Speiseséle und die luxuridsen Zimmer, sind nun stilvoll, zeitgendssisch gestaltet.

Seine besondere Empfehlung
Gegrillte Stopfleber mit Chinarinden-Sud, Lauch und Grapefruit; Lammfilet mit Gemiisekruste, Erbsensauce, Rote Beete und
Rucola.

Seine Lieblingsweine aus Midi-Pyrenéen

Zweifelsohne der rote Chéateau de Salettes, Jahrgéinge 1998/2001aufgrund der Ausgewogenheit dieser Weine durch die
Lagerung. Bei den AOC-Weinen aus Gaillac erfreuen sich die Weine des bewéhrten Weingutes, Chateau de Salettes, eines
guten Rufes.

Preis fiir ein Mittagessen im Chéateau de Salettes
Ab 27€ (Menii « Le Mauzac », jeweils mittags von Montag bis Samstag, auer an Feiertagen).

Hétel** **-Restaurant Le Chéteau de Salettes - Salettes - Cahuzac-sur-Vére (Dept. Tarn)
Tel: 0033(0)5 63 33 60 60

www.chateaudesalettes.com
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Portréts der Chefkéche

Im Departement Tarn: Guillaume Salvan

Guillaume Salvan

Der im Dorf Cahuzac-sur-Yére bei Albi agierende Guillaume
Salvan gehért zu den jungen Chefkdchen mit Michelin-Sternen in
Midi-Pyrenden. Er zelebriert in seinem, La Falaise, eine sehr
schépferische Kiiche. Restaurant

Seine Kindheitsvorstellungen

Nach der Vorschule wollte Guillaume Salvan schon Bécker werden. Noch
im Gymnasialalter besuchte er die Hotelfachschule in Nizza. Seine
Laufbahn fihrte ihn anschlieBend an Nobelorte der franzésischen
Gastronomie: Paris, Juan-les-Pins, Urt im Baskenland. In reiferem Alter
Uberkam ihn der Wunsch in seine Heimat Tarn zuriick zu kehren.

Seine Vorstellung von der Kochkunst

Fir Guillaume Salvan muss eine zeitgeméfle Kiiche die Produkte
respektieren. Und dies in jeder Hinsicht: Herkunft, Qualitét, Jahreszeit. Sie
soll eine geschmackliche Emotion in Harmonie mit der Umgebung wecken.

Sein Restaurant

Das Restaurant La Falaise erfreut sich einer hervorragenden Lage zwischen
zwei « Grands Sites » in Midi-Pyrenéen: Albi (25 km) und Cordes-sur-Ciel
(13 km).

Das Ambiente des Restaurants

Das Restaurant von Guillaume Salvan befindet sich in einem einfachen Dorfhaus in Cahuzac-sur-Vére. Der Michelin-Fihrer
vermerkt wie Ublich ganz schlicht: « Im Sommer wird auf der Terrasse unter Weiden serviert...» und im Schatten eines
Felsen, genaver gesagt.

Seine Inspirationen
Er findet sie bei den Produzenten. Zuerst wéhlt er sorgféltig das Produkt, dann bestimmt die Jahreszeit das Rezept, denen
seine begeisternden Einfélle fir frische, moderne Gerichte folgen.

Seine besondere Empfehlung
Stopfleber in Sesam gebraten, Rhabarber-Streifen, Kréuter und Bliiten; Finten-Filet mit Knoblauchrauten-Sud, Pastinakenmus
und junges Gemiise.

Sein Lieblingswein aus Midi-Pyrenden

Der Vin d’Autan von Bernard Plageolles (AOC Gaillac). Fir
Guillaume Salvan hat der Wein den « Geschmack reifer Trauben,
herangewachsen im Wind, der iiber diese Béden streift ».

Sein Michelin-Stern

Er erhielt ihn 2009, als gerade 45 wurde. Fiir ihn bedeutet er die
Anerkennung seiner Arbeit, aber auch einer gewissen Lebensart in
Midi-Pyrenéen, die ein Chefkoch vertreten muss.

Preis fiir ein Mittagessen im Restaurant La Falaise
Ab 20€ (Meni « Va pla », jeweils abends und sonntags mittags, auBer an Feiertagen).

Restaurant La Falaise - Cahuzac-sur-Vére (Dept. Tarn)
Tel: 0033(0)5 63 33 96 31

www.lafalaiserestaurant.com
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Portréts der Chefkéche

Im Departement Tarn: David Enjalran

Die ehemalige Bischofsstadt Albi gehért zum UNESCO-Welterbe, und das Restaurant von David
Enjalran, L‘Esprit du Vin, darf sich mit seinem, 2006 erhaltenen Michelin-Stern zu den besten
Frankreichs z&hlen.

Das Ambiente des Restaurants

L’Esprit du Vin liegt am Quai Choiseul in Albi in unmittelbarer Nachbarschaft zur Kathedrale Sainte-Cécile und dem
Toulouse-Lautrec-Museum. Das Restaurant befindet sich in einem Gebd&ude mit Arkaden und der typischen Backstein-
Architektur der Stadt. Es hat einen intimen Charakter und bietet lediglich Platz fir 24 Géste.

Seine Urspriinge

Der 1973 in Carmaux, 20 km von Albi, geborene David Enjalran ist ein echter Sohn des Departements Tarn. Seine
beiden Grof3eltern waren Landwirte und Bergarbeiter. Die in medizinischen Berufen tétigen Eltern waren Feinschmecker.
Die Wurzeln Enjalrans verbinden die Lust an der Arbeit, den Sinn fir den Boden, sowie gemeinsames Erleben und auch
die Wissenschaft.

Sein Werdegang

Zunéchst wollte er Apotheker, dann Arzt werden, bevor er den Weg in die Hotelfachschule in Toulouse wéhlte. Wéhrend
seiner Jahre an der Universitét hat er begeistert gekocht. Aus dieser Zeit blieb ihm jedoch auch der Sinn fir die
Molekular-Chemie. Ist nicht die Mayonnaise ein gutes Beispiel fir eine stabile Emulsion aus Fett und einer wdsseriger
Phase?

Wie er sich sieht

Er ist ein intensiver Probierer, der zundchst die guten Eigenschaften und die Geheimnisse der kulinarischen Alchemie
erkundet. David Enjalran hat sich so eine Ubersicht an Geschmack und Geriichen gebildet, die in seinem Kopf bereits das
Gericht zusammenstellen, ganz in der Art der so genannten « Nasen » bei der Parfimherstellung.

Seine Vorstellung von der Kochkunst
Zunéchst geht es fir ihn um das Produkt, die Qualitét und die Arbeit eines Produzenten. Danach kommt die Umwandlung,
dabei lésst er sich vom jeweiligen Augenblick beeinflussen.

Wer ihn prégte
Die drei Jahre bei Alain Dutournier im Restaurant Carré des Feuillants in Paris haben sein Leben und seine Art zu kochen
gepréigt. Andere Chefkéche wie Jo&l Robuchon, Michel Bras oder Pierre Gagnaire inspirieren ihn ebenfalls.

Seine besondere Empfehlung
Einige Zusammenstellungen, deren « Alchemie » er hervorragend beherrscht, wie Langustinen mit Passionsfrucht;
Jakobsmuscheln und Camembert; Schweinefifle und geréucherte Riesengarnelen.

Seine Kochkurse
David Enjalran erteilt ungeféhr einmal im Monat einen Kochkurs fir kleine Gruppen, an denen jeder teilnehmen kann.
Jeweils Mittwoch Vormittag in der Kiiche seines Restaurants.

Seine Gedanken zur Gastronomie in Midi-Pyrenéen
Fir David Enjalran ist die Gastronomie das Zugpferd einer Region, die vielseitige, gute Produkte und kulinarische
Traditionen hat, und heute das Image der « Kiiche von Siidwestfrankreich » entstaubt.

Sein Michelin-Stern
Es ist eine Anerkennung der téglichen Arbeit von David Enjalran und seiner Kiichenbrigade. Auf3erdem verleiht der Stern
einen Stolz, némlich, daran beteiligt zu sein, eine Region, der man sich verbunden fihlt, bekannt zu machen.

Preis fir ein Mittagessen im Restaurant L'Esprit du Vin
Ab 25%: Preis fir das Meni « Atelier pause gourmande», nur mittags.

Restaurant L'Esprit du Vin - 11, quai de Choiseul - Albi (Dept. Tarn)
Tel. 0033 (0)5 63 54 60 44
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Portréts der Chefkéche

Im Departement Lot: Frédérik Bizat

Frédérik Bizat
Der mit einem Michelin-Stern ausgezeichnete Frédérik Bizat iibt seine Kochkunst in einem der schénsten

Landstriche in Midi-Pyren&en aus, am Eingang zum Dordogne-Tal. Absolut einen Besuch wert!

Das Ambiente des Restaurants

Sein Restaurant, Les Trois Soleils de Montal, steht in Saint-Jean-Lespinasse
im Departement Lot. In der n&heren Umgebung finden sich mehrere,
groflartige Sehenswiirdigkeiten: Das Renaissance-Schloss in Montal, der
mittelalterliche Ort Saint-Céré, die hilbschen Dérfer Autoire und Loubressac,
das Schloss Castelnau, sowie die Karsthéhle Gouffre de Padirac und das
malerische Dordogne-Tal, ausgezeichnet als « Grand Site » in Midi-
Pyrenden.

Seine Vorstellung von der Kochkunst

Fir den 48-chrigen Frédérik Bizat gehért der Beruf des Kochs zu den
vielleicht letzten Tétigkeiten, bei denen die persénliche Empfindung in jeder
Kreation ausgedriickt wird.

Seine Inspirationen
Seine Begeisterung fiir schéne Dinge (darunter die guten Produkte, die er
taglich verarbeitet) und seine stéindige Neugierde.

Seine besonder Empfehlung
Taubchen, junges Gemiise und milder Knoblauch-Sud; Kalbsbries in Kartoffel-Morchel-Kruste.

Seine Lieblingsweine aus Midi-Pyrenéen
Cahors Clos de Gamot (besonders der Jahrgang 2002), Madiran Domaine de Berthoumieu (besonders Jahrgang Charles
de Batz 2006), aber auch die Weine von Bernard Plageoles, AOC Gaillac, und von Mathieu Cosse, AOC Cahors.

Seine Liebe zu Midi-Pyrenéen

Fir Frédérik Bizat ist die Gastronomie in Midi-Pyrendien ein echtes,
kulinarischen Kulturerbe, das mit dem Produkt beginnt und das der Koch nur
noch hervorhebt.

Sein Michelin-Stern

Der Autodidakt wurde nur zuféllig zum wahren Koch, als er unverhofft einen
Chefkoch ersetzte, der anderen Zielen zustrebte. Der von der Begegnung
mit Alain Dutournier geprégte Frédérik Bizat erhielt seinen Michelin-Stern
1999. Fir ihn ist er eine verdiente Anerkennung und eine zusétzliche
Motivation Fortschritte zu machen.

Preis fiir ein Mittagessen im Restaurant Les Trois Soleils de

Montal
Ab 26,50¢ (jeweils mittags an Wochentagen).

Hotel*** - Restaurant Les Trois Soleils de Montal - Les
Prés de Montal - 46400 Saint-Jean Lespinasse (Dept. Lot).
Tel: 0033(0)5 65 1016 16

www.3soleils.fr
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Portréts der Chefkéche

Im Departement Lot : Alexis Pélissou

Alexis Pélissou

Alexis Pélissou, einer der groBen Chefkéche in Midi-Pyrenden, ist ein bodenstindiger Asthet. Der, mit
einem Michelin-Stern ausgezeichnete, Kochkiinstler versteht sich hervorragend auf die Verarbeitung der
schwarzen Triiffel aus dem Quercy. Sein Restaurant steht in Gindreav im Departement Lot.

Seine Kindheitsvorstellung

Bereits mit finf Jahren wollte Alexis Pélissou, beeinflusst von der
Genussfreude bei grofen Mahlzeiten im Kreise der Familie und Freunden,
Koch werden.

Seine Vorstellung von der Kochkunst

Kochen ist fir Alexis Pélissou eine persénliche Ausdrucksform. Jede Zutat wird
von der Natur zur Kultur verwandelt, das ist die Kunst der Gastronomie. So
lautet sein Credo, das ist seine Ethik.

Das Ambiente des Restaurants

Das Restaurant Le Gindreau befindet sich in der ehemaligen Schule des
Dorfes Saint-Médard, nur 30 Min. von Cahors entfernt. Es hat eine schone,
historische Fassade und eine hilbsche Terrasse im Schatten eines
Kastanienbaumes.

Seine Inspirationen

Er bezieht sie aus der Natur, Musik, Malerei und der Kunstgeschichte, die er
auf feinsinnige Art in den Geschmack, den Duft und die Textur eines Gerichtes
tbertrégt.

Seine besondere Empfehlung

Das mit Triffel panierte, doppelte Bauern-Lammkotlett aus dem Quercy,
Croustilot-Brotscheibe mit Triiffel; Taubenbrust und -schenkel in zartem Saft,
Rogomme-Likér aus Cahors-Wein mit Trisffelsplittern.

Seine Lieblingsbeschéftigung

Einen Triffel unter einer Triffeleiche finden, ihn vom Boden auflesen, befiihlen, beriechen, die Erde entfernen und kiissen....

Seine Lieblingsweine aus Midi-Pyrenéen

Alexis Pélissou wurde zwar in den Weinlagen von Gaillac grof3, lebt jedoch nun in den Weinlagen von Cahors. Er liebt
diese Weine besonders aufgrund der Malbec-Trauben und dem Sachverstand der Winzer. Seine Lieblingsweine AOC
Cahors: Chéteau Triguedina (Cuvée Prince Probus) und Chéteau Lagrézette (Cuvée Le Pigeonnier).

Seine Liebe zu Midi-Pyrenden
Seit 20 Jahren hat Alexis Pélissou den Vorsitz der Vereinigung « Les Bonnes Tables du Lot ». Sein Bestreben ist die
Kochkunst der Region zu férdern, ihre Uberlieferung gehért fir ihn zur Lebensart.

Sein Michelin-Stern

Er wurde 1991 damit ausgezeichnet und verdient ihn sich Jahr um Jahr durch die au3ergewdhnliche Besténdigkeit seiner
hervorragenden Kiiche. Fir Alexis Pélissou ist der Michelin-Stern eine persénliche Belohnung, aber auch eine Auszeichnung
fur ein genussfreudiges Gebiet.

Preis fir ein Mittagessen im Restaurant Le Gindreau
Ab 38¢ (Meni Gourmand).

Restaurant Le Gindreau - Saint-Médard (Dept. Lot)
Tel: 0033(0)5 65 36 22 27

www.legindreau.com
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Portréts der Chefkéche

In Montauban: Hervé Daumy

In der Kiiche von Hervé Daumy verbinden sich Kochkunst, Reisen und Gewiirze mit viel Geschmack und
Avuthentizitat. Seine Art zu Kochen ist zeitgenéssisch, weltoffen, sie entspricht dem Markt und dem, was
die Béden in Midi-Pyrenden hervorbringen. Zwischen Ozean und Mittelmeer verarbeitet er das Produkt
auf einfache, doch kreative Weise zu einem hervorragenden Gericht. Sensibilitdt, Bescheidenheit,
Préizision, SpaBB am Kochen bestimmen seine Kochkunst, die den Gaumen der Géste verwdhnt.

Das Ambiente des Restaurants

Der im Gebiet des Berry geborene Hervé Daumy lebt seit 2010 in Montauban. Seither schwingt er das Zepter im Restaurant La Table des
Capucins, wo ihn das schéne Ambiente dieses Ortes inspiriert. Das Hotel mit Spa, L'Abbaye des Capucins, befindet sich in einem
wunderschénen, ehemaligen Kloster aus dem 17. Jahrhundert. Es iberragt in der Néhe des Ingres-Museum die Tarn-Ufer von
Montauban.

Seine Kindheit

Hervé Daumy verbrachte seine Zeit im Gemiisegarten und im Gefliigelhof seines Elternhauses. Er durchstreifte die Wiesen und Wiélder im
Berry-Gebiet: « Oft ging ich zum Angeln und auf die Suche nach Pilzen, Schnecken oder wildem Feldsalat. Das sind fir mich
unvergessliche Momente ».

Seine Erinnerungen
Seine Elter waren GenieBer, seine beiden dlteren Briider wiesen ihm den Weg in die Gastronomie, denn beide sind ebenfalls in diesem
Bereich tdtig (einer ist Koch, der andere Metzger).

Seine Vorstellung von der Kochkunst
Fir Hervé Daumy ist Kochen ein Beruf, der mit Leidenschaft, Gro3ziigigkeit, mit dem Herzen und Hingabe ausgeiibt wird.

Sein Werdegang

Er begann in der Kiiche des Elysée-Palastes wihrend der Regierungszeit von Francois Mitterand. Danach arbeitete er von 1991 bis 2001
in Cannes, zuerst im 2 Sterne-Restaurant des Hotels Carlton, La Belle Otéro, danach im Restaurant La Palme d’Or im Hotel Martinez. Ab
2001 war er Chefkoch in der Auberge des Templiers (1 Michelin-Stern) im Sologne-Gebiet. Danach folgt die Herausforderung in Midi-
Pyrenéden, die er mit Bravour bewdltigte, denn seine Arbeit wurde 2011 mit einem Michelin-Stern gekrént.

Seine Inspirationen
Er findet sie bei seinen Lieferanten, die hervorragende Produkte herstellen, bei seinen Besuchen auf den lokalen Mérkten und in seiner
tberschdumenden Vorstellungskraft.

Seine besondere Empfehlung
Frisches Gemiise vom Markt « en Barigoule » (mit Olivendl zubereitet), marinierte Anchovis, Bigorre-Schinken und Parmesan; oder auch,
die mit milden Gewiirzen lackierte Mont-Royal-Tauben, Erbsen und Kompott aus Simiane-Zwiebeln.

Seine Lieblingsweine
Hervé Daumy begeistert sich fir die WeiBweine aus der Gascogne, aus den Rebsorten Colombard Ugny, die ein blumiges, frisches und
temperamentvolles Aroma haben.

Seine Liebe zu Midi-Pyrenéen
« Es ist eine Region, die es versteht die Produkte und die lokalen Produzenten zu férdern, hier ibertrégt sich eine kulinarische
Begeisterung auf einheimische Géste wie auch auf Touristen ».

Preis fir ein Mittagessen im Restaurant La Table des Capucins
Ab 32¢ : Preis fir das « Menu du marché », jeweils mittags von Dienstag bis Freitag, aufer an Feiertagen.
Erwdhnenswert: Das « Menu Gastromdmes » (Vorspeise, Hauptgericht, Dessert, Getrénk) ist fir Kinder unter 10 Jahre gratis.

Restaurant La Table des Capucins - 6-8 quai de Verdun - Montauban (Dept. Tarn-et-Garonne)
Tel. +33(0)5 63 22 00 00
www.abbayedescapucins.fr
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Midi-Pyrenden: Einige Schlisselzahlen

=> Einwohnerzahl:
fast 2,9 Millionen.

=> Flache:
45 348 gkm, die gréBte Region Frankreichs

=> Hauptstadt:
Toulouse, 437 000 Einwohner.

=> 8 Deparitements:
+Ariége
+Aveyron
+Gers
+Haute-Garonne
4+Hautes-Pyrénées
+Lot
+Tarn
+Tarn-et-Garonne

=> 3. Stelle beim Giisteavfkommen im
Inland (ohne Kiste): Marktanteil 4,5%.

=> 6. Stelle beim internationalen
Giésteaufkommen: Marktanteil 4,2%.

=> 86,6 Millionen Ubernachtungen 2009.

=> 4 UNESCO-Welterbe: Canal du Midi, Cirque
de Gavarnie, Jakobswege nach Compostelq,
Bischofsstadt Albi

=> 9 kunsthistorisch sehr interessante
Stidte und Gebiete, « Villes et Pays

d’Art et d’Histoire » : Cahors, Figeac,
Montauban, Millau, Dordogne-Tal, Bastidenorte
im Rouergue-Gebiet, die Téler von Aure und
Louron, Katharergebiet der Pyrenden, die Stadt
Auch und Umgebung.

=> « Grands Sites », die herausragenden
Sehenswirdigkeiten in Midi-
Pyrenéen:

+Toulouse

+Canal des Deux Mers

+Auslese Ariege, 14 000 Jahre Geschichte:
Hohlen von Niaux und Mas d’Azil, Saint-Lizier,
Foix, Montségur, Mirepoix

+Viaduc de Millau

+Conques

+Rodez

+Villefranche-de-Rouergue / Najac

+Auch

+Marciac

+Flaran / Baise / Armagnac

+Revel / Soréze / SaintFerréol, der Ursprung
des Canal du Midi.

+Luchon

+Saint-Bertrand-de-Comminges

+Pic du Midi de Bigorre

+Cauterets / Pont d’Espagne

+Cirque de Gavarnie

+Lourdes

+Cahors

+Rocamadour

4+ Saint-Cirg-Lapopie

4+Figeac

+Vallée de la Dordogne

+Albi

+Cordes-sur-Ciel

+Moissac

3

Grands Sites
de Midi-Pyrénees

Comité Régional du Tourisme
Midi-Pyrénées
15 rue Rivals
CS 78543
31685 Toulouse Cedex 6

www.tourismus-midi-pyrenees.de

24



PRESSEMAPPE: DIE GASTRONOMIE IN MIDI-PYRENAEN CRT MIDI-PYRENEES

Edle Produkte aus Midi-Pyrenden
Stopfleber

Gdinse- und Enten-Stopfleber zéihlen zu den herausragenden Produkien Midi-
Pyrendens. Sie werden sorgfiltig nach allen Regeln der Kunst auf traditionelle
Weise von unabhdngigen Produzenten auf ihren Bauernhdfen oder in
Kleinbetrieben hergestellt.

Andere Regionen oder Lander bemihen sich ebenfalls um die Herstellung von
Stopfleber, darunter das Elsass, Ungarn und sogar Israel. Doch fiir den wahren
Feinschmecker kommt nur das echte Produkt aus Sidwestfrankreich in Frage.
Dort sind Génse oder Enten mehr als nur Haustiere und dort werden die
Stopfleber-Markte von Gimont oder Lombez zu einem Festtag fir GenieBer.

« Foie gras », Stopfleber, wird hé&ufig als das Wahrzeichen der
franzésischen Gastronomie bezeichnet, und diese Spezialitéit kommt
hauptséchlich aus Midi-Pyrenéen.

In der Vergangenheit handelte es sich vorwiegend um Génseleber. Bei einer
erstmaligen Erfassung 1804 wurden im Departement Gers 140 000 Génse
gezdhlt. Fettgénse dienten als Gegenwert beim Tauschhandel, bei
Erbschaften oder Mietzahlungen... Um diesen besonderen Wert zu erhalten,
wurde 1998 das Giitezeichen « Label rouge Oie du Gers » gegriindet. Es
garantiert den Ursprung des Gefliigels und dessen ausschlieBBliche Ernéhrung
mit weiflem Mais. Dieses Getreide geht auf Christoph Kolumbus zuriick, der
die Maispflanzen nach Europa brachte.

Die Rémer stopften ihre Génse mit Feigen, jedoch ist den Agyptern die
kulinarische Entdeckung der Génseleber zu verdanken. Sie bemerkten bei
diesen Zugvégeln eine schmackhafte Fettleber.

Qualitatsgarantie

Heutzutage werden die preiswerteren Entenlebern vorgezogen. Sie betragen 89 % die Ké&ufe in Frankreich. Das
Departement Gers in Midi-Pyrenden ist dabei der Hauptlieferant. Fir eine bessere Ubersichtlichkeit der Kéufer aufgrund
einer Inflation an Produkten unterschiedlicher, und manchmal zweifelhafter Herkunft, wurde im Gers und drei weiteren
Gebieten die gemeinsame Ursprungsbezeichnung fir Entenstopfleber aus Sidwestfrankreich geschaffen : « Canard a foie
gras du Sud-Ouest ». Dieses Label garantiert, dass die Ente in dieser geografischen Lage geziichtet, gendhrt und
geschlachtet wurde. Im Departement Gers gibt es vier groBe Verarbeitungsfirmen, aber gleichzeitig auch Stopflebermérkte
in Samantan, Gimont, Fleurance und Eauze, wo private K&ufer das edle Produkt einkaufen kdnnen. Vor dem
Weihnachtsfest und Neujahr ziehen die Mérkte Besucher von weither an, die sich hier mit vorziglichen Stopflebern fir das
Festmahl versorgen.

VAR - Die Markte im Departement Gers

« 'Jp.‘ ”'_'7 \‘“

In der Gascogne wird die Génse- und Entenzucht sehr Ernst
genommen. Das Gefligel gehért untrennbar zur Landschaft im
Gers. Das ganze Jahr iiber werden Stopfleber-Mérkte in Gimont,
Eauze, Samatan, Fleurance, Seissan veranstaltet. Es sind
Direktverkdufe vom Produzenten zum Verbraucher, doch adlle
Produkte werden von Tierérzten kontrolliert. Die Produktqualitét
aufgrund traditioneller, kleiner Zuchten, die Frische und die
Hygiene sind die Vorziige diese Mérkte. Ein « Marché au gras »
bedeutet den Verkauf von frischen, ganzen Géinse- oder
Entenstopflebern. Zur Erleichterung der Kéche und Kéchinnen
werden die Lebern an Ort und Stelle zerteilt, was den Transport
und die Zubereitung dieser K&stlichkeit vereinfacht.
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Edle Produkte aus Midi-Pyrenéen
Schwarze Quercy-Triiffel

Schwarze Triffel aus dem Quercy-Gebiet

Warum wohl eilen bekannte Chefkdche aus ganz Frankreich zu einem kleinen Markt in Lalbenque im Departement Lot? Es ist das

schwarze Gold aus dem Quercy, der Triiffelpilz.

Mit einer kleinen Ernte von 3 bis 10 Tonnen pro Jahr gilt das Departement Lot als eine Bastion der echten Triiffel, deren
Qualitat zum Prestige der franzésischen Kiiche beitréigt. Die « Truffe Noire du Quercy » wird im Winter in der Umgebung
von Lalbenque gesucht. Sie wachsen unter lichten Eichen auf der Karsthochfléche im Departement Lot.

15 Jahre Warten auf ein paar Triffel

Fir die Triffelernte braucht es viel Geduld, denn es dauert rund 15 Jahre um festzustellen, ob der Edelpilz unter einer
Triffeleiche wéchst oder nicht. Mittlerweile wurden in der Umgebung von Lalbenque mit Pilzsporen versehene Eichen
gepflanzt, um die Erntechancen zu verbessern. Trotzdem ist die Entstehung eines Triffels im Boden ein absolutes

Mysterium. Firr die Ernte von Dezember bis Mérz gibt es keine Garantie. Wenn die Eichen gepflegt werden, das Frishjahr
warm und feucht war, wenn im Sommer Hitze und Gewitter aufeinander folgten, wenn der Hund oder das Schwein gut
dressiert wurde, nur dann finden sie dieses schwarze Gold, dessen Duft auf dem Markt von Lalbenque den Leuten die

K&pfe verdreht.

Ein Versuchslabor in Montat bei Cahors arbeitet an der
Verbesserung der Ertrége, denn die Anfang des vergangenen
Jahrhunderts geernteten 300 Tonnen Triffel waren fir die
Bauern eine eintréigliche Beschdftigung. Aufgrund einer
gednderten Waldwirtschaft und dem Verlust iberlieferten
Kénnens ging diese Erwerbsméglichkeit stark zuriick.

Heute sind Triiffel untrennbar mit groflen, kulinarischen
Kreationen verbunden. Um die fehlende Quantitét
auszugleichen, wetteifern die Chefkéche bei der Zubereitung
mit ihrem Einfallsreichtum und Kénnen.

Triffel genief3t man am besten ganz einfach, zum Beispiel in einem Omlett. Doch auch andere Zubereitungsarten, z.B. mit
Jakobsmuscheln, als Frikassee mit grinem Spargel oder auch ein mit Triffeln gefillter Kapaun, vermégen den Gaumen zu

kitzeln.

Triffelfest und -markt in Lalbenque

Aufgrund des Triffelmarktes erhielt Lalbenque die
Auszeichnung « Site remarquable du golt ». Nach
einem strengen Ritual wird das schwarze Gold zu
Kilopreisen zwischen 300 und 700 € verkauft. Von
Anfang Dezember bis Ende Mérz ist jeden Dienstag ab
14 Uhr Markt fir private Kéufer und ab 14:30 Uhr fir
GroBhéndler. Zum Erntehshepunkt erfolgt am letzten
Januarwochenende ein Triffelfest mit Wettbewerb um
den schoénsten Triffelkorb, Festmahl und
Unterhaltungsprogramm.
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Edle Produkte aus Midi-Pyrenden
Roquefort-Kéase

AOC Roquefort

Das Dorf Roquefort mit rund 1000 Einwohnern erstreckt ich
malerisch unterhalb eines mdéchtigen Felsstocks der Karsthochfldche
Larzac im Siid-Aveyron. Es gab dem dort hergestellten Edelschimmel-
Kase seinen Namen.

Einer hiibschen Legende nach, verdankt der Roquefort seine
Entstehung einem Hirten, der von einer Fee verlockt wurde. Er
vergaf3 sein mageres Stiick Kése in einem Felsspalt. Als er dann
zuriickkehrte, war sein Kdse zwar auflen verschimmelt, innen
jedoch sehr lecker. Der Roquefort war geboren.

Der rassige, kréftige Roquefort-Kése entstand am Ende des Mittelalters. Ab dem 15. Jh. sorgte Kénig Charles VII. dafiir,
dass nur in den Felskellern von Roquefort dieser Edelschimmel-Ké&se hergestellt werden durfte. Die gleichen Keller dienen
den Ké&semeistern noch heute. Ein Dekret des Toulouser Parlamentes ging 1666 noch weiter, denn es verfolgte die
Herstellung von falschem Roquefort. Der Dichter und Feinschmecker Diderot erhob den Kése zum « Kénig aller Kése ».
Wird Champagner in aller Welt als ein Botschafter Frankreichs angesehen, so ist der Roquefort sicher der bekannteste,
franzésische Kase.

Mit dem Giitezeichen AOC im Jahre 1925 erhielt der Roquefort die erste Ursprungsbezeichnung fir Kése!

Das Herstellungsverfahren dieses « Sohnes aus dem Windberg », wie der Kése poetisch genannt wird, ist eine wahre
Kunst. Der geronnenen Schafsmilch (nur Schafe der Rasse Lacaune) wird der, auf Brot in den natiirlichen Felsspalten des
Combalou geziichtete, Edelpilz « Penicillium roqueforti » zugesetzt. Diese Spalten beliiften die Ké&serei. Nach der
weiteren Verarbeitung und Formung, wird die Késeform gesalzen und auf Eichenholzbrettern zur Reife gebracht. Nach
etwa 3 bis 4 Wochen hat sich der Edelschimmel gebildet. Danach wird der Roquefort in Zinnpapier verpackt, in der er
zu seiner vollsténdigen Ausreifung gelangt.

Erst drei Monate spéter kann er dann verkauft werden. Sein bestes Aroma entwickelt er ab 15°C, deshalb sollte er bei
Zimmertemperatur serviert werden. Geschnitten wie ein Kuchenstiick mundet er vorziiglich zu einem regionalen Wein,
wie Cahors, Madiran oder Marcillac. Kenner schétzen sogar die Kombination mit einem Sifwein aus Gaillac.

Mehr Gber Roquefort: http://www.roquefort.fr

Besuch der Kasekeller Roquefort Société

Fihrung mit Erklérung Gber die Entstehung der Naturkeller mit
Felsspalten, die Geschichte des Roquefort-Késes und Besichtigung
der Reifekeller, gefolgt von einer Kostprobe.

Die einstindige Besichtigung des Unternehmens Roquefort Société in
Begleitung einer Fishrerin erklért die Legende von der Entstehung
des Edelschimmel-Késes. Eine bewegtes Modell erléutert mit Licht-
und Toneffekten wie die natiirlichen Felskeller mit Spalten
entstanden. Weiterhin werden die Geheimnisse der Késemeister
geliftet und ein Museum mit Darstellungen vermittelt einen Eindruck

om Siegeszug des Roquefort in alle Welt. Zum Schluss dirfen die
Roquefort-Varianten probiert werden.

eitere Auskiinfte CDT Aveyron.
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Edle Produkte aus Midi-Pyrenden
Rocamadour-Ziegenkése

AOC Rocamadour, eine kleine K&stlichkeit

Seit dem 15. Jahrhundert wird der kleine Kdse aus roher
Ziegenmilch auf den Karsthéhen im Quercy-Gebiet hergestellt. Er
wurde nach dem Felsendorf Rocamadour benannt, das sich in
schwindelnder Hohe iiber der Alzou-Schlucht erstreckt. Dieser
cremige Ziegenkdse ist eine unwiderstehliche Késtlichkeit.

Ein absoluter Genuss mit einem Durchmesser von 6 cm, 1,5 cm
dick, 4 Streifen auf der weichen, zarten, elfenbeinfarbenen Haut.
Dieser K&se mit einem sahnigen Kréuteraroma, das durch etwas
Salz und Butter noch gesteigert wurde, zergeht auf der Zunge.

Der Rocamadour verdankt seine Geschmack dem Boden, den Menschen und einem anspruchsvollen Verfahren. Die
Hersteller arbeiten mit seit Generationen iiberlieferten Methoden. Wenn heute auch moderne Technik eingesetzt wird, so
ist der richtige Handgriff des Ziichters beim Melken wichtig. Hinzu kommt die Aufzucht auf den Karsthéhen im Freien,
zwischen Wachholder, Blumen und Kréutern, die der Milch dieser Ziegen ihr besonderes Aroma verleihen.

Klein, rund und weif3, er trégt den Namen einer der
frequentiertesten Dérfer im Departement Lot, der
Wallfahrtsort Rocamadour. Wie in alten Schriften erwéhnt,
wird der Kdase in der Umgebung des Ortes seit dem 15.
Jh. hergestellt. Den Ziegen der Rassen Alpine und
Saanen, die auf der Karsthochfléche herumspringen, ist
die Rohmilch zu verdanken, aus der kundige Hersteller
einen vorziiglichen, milden K&se machen, der im Mund
zergeht.

Wissenswert

Er stillte den Hunger von Generationen Pilger, die im
Wallfahrtsort den Saint Amadour verehren.

Ein dlterer Rocamadour wird trocken und eignet sich so
sehr gut fir die Wandertasche!

Friher wurde der kleine Ziegenkdse « Cabecou » genannt (« lou
cabro », okzitanisch Ziege).1996 erhielt er das Gitezeichen AOC.
Der Kéase entstand vermutlich nach dem Hundertjéhrigen Krieg durch
die Vélkerwanderungen. Seine kommerzielle Verbreitung verdankt er
jedoch der Eisenbahn. Namentlich nach dem Bau der Strecke Brive -
Figeac wurde der Cabecou bekannter. Der bis dahin Kennern
vorbehaltene Rocamadour, begann damals seinen Siegeszug in die
besten Restaurants!

Rocamadour: « Grand Site » in Midi-Pyrenéen
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Edle Produkte aus Midi-Pyrenden
Safran du Quercy

Safran-Fest in Cajarc - Am letzten Samstag im
Oktober

Dazu gehért der Safran-Markt mit allen Safran-Produkten
(Sirup, Konfitiren, Kése, Nudeln) und anderen lokalen
Spezidlitdten. Der beste Safran wird prémiert und es gibt
Festmahl, Chefkéchen
Vereinigung « Les Bonnes Tables du Lot ». Safran bildet
den Mittelpunkt des Festes, Cajarc am Ufer des Lot ist
dafir der reizvolle Rahmen.

ein zubereitet von den der

Safran aus dem Quercy-Gebiet

Das Safrangewiirz entstammt den roten Blitenstempeln einer lila Blume.
Die Stempel werden aus der, im Oktober/November geernteten, Blite
entnommen und getrocknet. Um ein Kilo Safrangewiirz zu erhalten
miissen 200 000 Bliiten von Hand gepfliickt werden.

Die Safranblite beginnt im Oktober. In dieser Zeit sind iberall im Lot-
Tal zwischen Cajarc und St-Cirg-Lapopie die lila Fléchen in den
Feldern auszumachen. Die Handgriffe der Pfliicker sind unveréndert
seit der florierenden Zeit des Safran-Anbaus vom 15. bis 18.
Jahrhundert. Jede Blite muss mit der Handfléche umfasst werden, um
sie mit dem Fingernagel vom Stiel zu trennen, und dies mehrere
tausend Mal. 250 Bliiten ergeben lediglich 1 Gramm Safran!

Um das rote Gold zu gewinnen, missen die geschickt entfernten
Stempel noch getrocknet werden. Erst nach einer strengen Kontrolle
durch die Safran-Genossenschaft in Cajarc, die das alleinige
Verkaufsrecht fir den Safran du Quercy besitzt, kommen die ganzen,
dunkelroten Stempel in kleinen, schwarzlila Verpackungen (ca. 30
€/gr in den Verkauf.

Seit 1997 erlebt der Safran-Anbau eine Renaissance. Rund 60
insgesamt 60 ha. Es handelt
ausschlieBBlich um Familienbetriebe, die das Gewiirz von Hand

Pflanzer bearbeiten nun sich
ernten. Die Stempel werden nie vermischt. Wer ein Gramm Safran du
Quercy kauft, erwirbt damit ein wertvolles Gut, das von der Arbeit

einer einzigen Familie stammt.

29



PRESSEMAPPE: DIE GASTRONOMIE IN MIDI-PYRENAEN CRT MIDI-PYRENEES

Edle Produkte aus Midi-Pyrenden
« Porc Noir Gascon »

Schwarze Schweine aus der Gascogne

« Le Porc Noir Gascon », einst wichtiger Bestandteil des baverlichen Lebens, wurde stets nur im Bigorre-Gebiet und der
Gascogne geziichtet. Die schwarzen Schweine waren vor einigen Jahren fast ausgestorben. Aufgrund des schmackhaften
Fleisches werden sie von Feinschmeckern mittlerweile wieder sehr geschatzt.

« Es ist anhdnglich, vertréglich, neugierig und wird gerne

gestreichelt. Genau das Gegenteil vom rosa Schwein! »,
versichert Vincent Abadie, der die schwarzen Schweine der
Gascogne zirchtet. Er glaubt fest an den Erfolg des « Porc
noir », denn es handelt sich ein absolut hochwertiges Produkt. \
Dem stimmen auch Feinschmecker zu: « Ein saftiges,
schmackhaftes Fleisch, zart und aromantisch! ». Die fast

ausgestorbene Hausschwein-Rasse wird nun in allen Ténen
gelobt. Der Grund fir den Niedergang dieser Rasse lag in
der Konkurrenz durch Eber aus Yorkshire und andere ) . oA
englische Rassen, sowie in der rasanten Verbreitung ; ) & ot O Tedvy y .
industrieller Schweinezucht nach dem Zweiten Weltkrieg. Rt i

1980 wurden nur 30 Sauen und 3 oder 4 Eber gezéhlt. Das franzésische Schweinezucht-Institut bemiihte sich ab 1981

um die Erhaltung der Rassen auf nationaler Ebene. Damit begann im Departement Hautes-Pyrénées die Renaissance dieser
rein lokalen Schweinerasse. Hier und in den Nachbardepartements Gers und Haute-Garonne hiten mittlerweile 44
Ziichter einen Bestand von 400 Sauen, die pro Jahr 4000 Jungschweine produzieren. Fir die Rasse « Porc Noir Gascon »
ist dies ein Wunder. Die Zuchtregelung bestimmt: Max. 30 Tiere pro Hektar, die mindestens 12 Monate im Freien leben

missen, bevor ihr Fleisch in den bekanntesten Restaurants und den besten Metzgereien in Frankreich und Europa serviert
wird.

Vielseitiger Genuss

Als Frischfleisch, Pastete, Blutwurst, luftgetrocknete Wiirste,
Schinken, Coppa..... das Fleisch des « Porc Noir Gascon »
schmeckt in vielen Variationen. Seit 2001 trégt es das
Giitezeichen « Certification de Conformité Produit ». Der
Schinken « Jambon Noir de Bigorre » zergeht auf der Zunge.
In feine Scheiben geschnitten, wird er mit einer Temperatur
von 20 und 22°C serviert. Dieser, nur leicht mit dem Salz aus
den Salinen im Adour-Becken gewiirzte, Schinken reift
mindestens 18 Monate.

Der Schinken « Porc Noir Gascon » ist einfach
unwiderstehlich: Zarter Schmelz, ein unvergleichlicher
Geschmack, feines Aroma.

Das iberlieferte Kénnen ist eine Krénung der
regionalen Gastronomie.
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Berilhmte Weinlagen in Midi-Pyrenden

‘\ %{‘ Capitale d:::li::s:ﬁ adOh
¥

Enang der Jakobswege nach Compostela  durch
Sidwestfrankreich erstrecken sich rund dreiBig, weltweit
bekannte Weinlagen (Cahors, Gaillac, Fronton, Madiran, St
Mont, Cétes de Gascogne, Duras, Jurangon, Irouléguy...). Auf
diesen Boden gedeiht eine groBe Vielfalt hervorragender s S5 &
franzésischer Weine. T e

In den Departements Aveyron, Lot, Tarn-et-Garonne und Gers

- Die Weine von Marcillac, Estaing und AOC Fel

Es sind typische Vertreter ihrer Landschaft im Aveyron. Der seit 1990 mit dem Giitezeichen AOC belohnte Marcillac ist eng
mit der Geschichte der Abtei von Conques verbunden, die im 10. Jh. den Anbau der Weine férderte. Seine dunkelrote Farbe
verdankt er zu 90 % den Fer Servadou-Reben und der lokalen Traubensorte Mansoi. Der kréftige, vollmundige Marcillac
sollte jung getrunken werden.

Der Name Estaing geht auf die Grafen von Estaing zuriick, die im 10. Jh. diesen Wein anbauten. Es gibt ihn als Rot- und
Weif3wein, sowie Rosé. Sein weiches, fruchtiges und schmackhaftes Aroma vertrégt sich mit allen kréftigen Speisen.

Der Fel, ein trockener, feuriger und aromatischer Weif3wein, sowie ein weicher, samtiger Rotwein, ergénzt hervorragend die

regionalen Spezialitéten.

- AOC Cahors
Der auf den Bdden des Quercy mit einer Jahresproduktion von fast 150 000 hl angebaute Cahors-Wein ist ein

sidwestfranzésischer Grand Cru. Er gilt als der dunkelste Wein Frankreichs - gern als « Vin Noir » (schwarzer Wein)
bezeichnet. Die Cahors-Weine erhielten ihre Ursprungsbezeichnung AOC 1971. Die Tropfen mit der typischen, dunkelroten
Farbe haben einen kréftigen, vollmundigen Geschmack. Die roten Cahors stammen ausschlieBBlich von Cot Noir Reben, &rtlich

auch Auxerrois genannt, die diesen Weinen ihre Gerbséure, die Farbe und Lagerféhigkeit verleihen.

- Cotes du Brulhois
Das 200 ha umfassende Anbaugebiet der Cétes de Brulhois erstreckt sich an der Grenze der drei Departements, Tarn-et-
Garonne, Gers und Lot-et-Garonne. Diese Weine zeichnen sich durch eine intensive, rubinrote Farbe aus. Auch diese Tropfen,
ausgebaut aus den Rebsorten Tannat, Cabernet Blanc, Sauvignon und Merlot, werden gerne als « Vin noir » bezeichnet. Sie

erhalten ihr typisches Aroma durch die Ergéinzung mit Cot- und Fer Servadou-Trauben.

- Cétes de Gascogne (Landwein)
Die Weinlagen der Gascogne gehérten im vergangenen Jahrhundert zu den bekanntesten in Frankreich. Hier reiften zu 30 %
Rotweine (Merlot, Cabernet, Tannat, Cot ) und zu 70 % Weif3weine (Sauvignon, Manseng, Colombard, Ugni blanc) mit einem
vollmundigen, intensiven Geschmack. Heute werden besonders die Wei3weine der Cétes de Gascogne geschétzt. Das
Departement Gers lieat mittlerweile an der Spitze der franzdsischen Wei3weinproduktion.

-AOC Cotes de St Mont
Diese Weine gedeihen auf den Abhéngen ilber dem AdourTal. Die kréftigen, vollmundigen Cétes de St Mont mit recht

vielféltigen Aromen (Jahresproduktion ca. 35 000 hl) sind seit der gallo-rémischen Zeit bekannt.

-AOC Armagnac
Der Ruf dieses Branntweins reicht weit ilber die Grenzen seines Herstellungsgebietes hinaus. Das késtliche Elixir entstand im

15. Jahrhundert und erfordert eine lange, sorgféltige Lagerung, um alle Geschmacksnoten zu entwickeln.
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Berlhmte Weinlagen in Midi-Pyrenden

In den Departements Tarn, Haute-Garonne und Gers.

- AOC Gaillac

Es handelt sich um die &ltesten Weinbaugebiete Frankreichs, die bis in die
Rémerzeit zuriickgehen. 1938 erhielten die Wei3weine, darunter der beriihmte,
prickelnde Gaillac perlé, das AOC-Gitezeichen, die anderen Weine 1970. Die
Weinlagen im Gaillac bringen vielféltige, groBziigige Tropfen hervor: weif3er,
trockener Gaillac (fruchtig und anregend), weifler Gaillac perlé (elegant mit
subtilem Aroma) Gaillac moelleux (ein rassiger SiBwein), Gaillac mousseux
(leichter Schaumwein), Gaillac rosé (leicht und vollmundig), Gaillac rouge (kréftiger
Rotwein) und Rouge primeur (fruchtiger, junger Wein).

- AOC Fronton

Die Anbaugebiete des Fronton erstrecken sich zwischen
Toulouse und Montauban.

Diese Weine werden aus der Négrette-Traube
ausgebaut, eine lokale Rebsorte, die iber die
Jahrhunderte erhalten blieb.

Es sind weiche, vollmundige Weine, die in der Regel
jung getrunken werden (besonders der Rosé), jedoch
eine weitere Reife durch entsprechende Lagerung
erreichen. Die Rotweine sind aufgrund des hohen
Alkoholgehalts sehr kréaftig. Bei jiingeren Weinen mit
einem intensiven Aroma von schwarzen Johannisbeeren
und Backpflaumen, das bei é&lteren Jahrgéngen noch

stidrker zum Ausdruck kommt.

- AOC-Weine Madiran und Pacherenc du Vic-Bilh

Der Madiran erhielt das AOC bereits 1948 und hat sich seither mit einer
Palette edler Weine, von Landweinen bis Grands Crus, seinen Erfolg
gesichert. Das kraftvolle Aroma verdankt er den TannatTrauben, die
harmonisch durch Cabernet Blanc und Cabernet Sauvignon ergénzt, fir
weichere Tropfen sorgen. Eine zusétzliche Note erhélt der Madiran durch die
Pinenc-Reben.

Der gerbséurehaltige Madiran-Wein ist bereits jung sehr kréftig, besitzt jedoch
alle Voraussetzungen fiir eine Lagerung bis zu 20 Jahren.

Diese késtlichen Tropfen haben noch einen vorziiglichen Nachbarn, den
weif3en Pacherenc. Als trockener Wein zeigt er blumige, fruchtige Aromen, als
SiBwein feine Noten von Mispeln und kandierten Friichten.
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