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Sébastien BLANDON



Antoine debonnaire, etudiant au lycee hotelier francois rabelais double finaliste du prestigieux concours jean rougie a sarlat
Ce 19 janvier 2019, Antoine Débonnaire, étudiant en Licence Valorisation et Gestion Touristique des Produits des Terroirs et de la Gastronomie représentait à nouveau le Lycée François Rabelais de Lyon Dardilly en finale du concours organisé en marge de la fête de la truffe à Sarlat, accompagné de son professeur et coach Gwénaël BOUDIER.

Ce concours national, surnommé le petit Bocuse d’or, est organisé depuis 10 ans par Jean Luc Danjou, M.O.F Cuisine. 

Plusieurs dizaines d’écoles ont tenté leur chance lors des sélections par dossier, les 8 meilleures étant qualifiées pour la finale. Le Lycée François Rabelais est une des rares écoles à être finaliste pour la 3ème fois consécutive.

[image: image1.png]Qﬁfsr)
/7 /ALl



Deux épreuves étaient au programme, le plat froid, une timbale de macaronis au foie gras et truffes, et le plat chaud, 1h15 pour réaliser un plat complexe a base de foie gras et truffe avec le professeur qui guide le candidat uniquement à la voix. 


Le niveau était très relevé, Le jury était uniquement composé de MOF, d'étoilés Michelin et d'anciens lauréats au BOCUSE d'or et présidé par Monsieur Guérard, chef emblématique de la cuisine Française installé à Eugénie les Bains.


Dans une ambiance survoltée dans l'amphithéâtre du centre culturel de Sarlat, chaque candidat devait cuisiner dans son box (même principe que le Bocuse d'or).
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C'est le lycée du Touquet qui a remporté le concours. 

Antoine a donné le meilleur de lui-même, avec une 4ème place un peu frustrante, mais l’expérience fut magnifique pour lui et augure de belles perspectives pour l’avenir.
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