
Bon! Comme souvent, les bonnes nouvelles ont 
leurs revers. Il y a eu la baisse de la TVA dans la 
restauration. Malheureusement, cette décision 
a  été transformée en une machine médiatique 
anti-restaurateurs. Alors comment faire com-
prendre en quelques mots simples, la réalité de 
situations très variables selon les maisons, la 
taille des entreprises. Tout d'abord, les aides 
dites Sarkozy ont été supprimées. Elles antici-
paient en quelque sorte une baisse de TVA qui 
tardait à venir. Cela donne au final un équivalent 
baisse de l'ordre de 8% hors boissons alcooli-
sées. Environ bien sûr.
Cette marge doit permettre une baisse des prix, 
réalité en Province plus qu'à Paris; une augmen-
tation des salaires de nos équipes; la relance de 
l'embauche (mais encore faut-il trouver des can-
didats). Et permettre des investissements pour 
se mettre aux normes, dont l'accueil des handi-
capés. Au final, cette bouffée d'oxygène aura sau-
vé des entreprises, donc de l'emploi.  Alors en 
2010, il faudra continuer à travailler, à bien tra-
vailler, à savoir progresser encore et toujours, à 
savoir s'adapter aux réalités.
Permettez-moi donc de vous adresser mes plus 
vifs vœux, les plus chaleureux pour cette nou-
velle année.  Et cette nouvelle décennie marque-
ra la fin de mon mandat de président des 
Toques d'Auvergne, je vous fais partager cette 
pensée que j'affectionne tant : 
"Aimer vraiment quelqu'un, c'est s'intéresser 
à tout ce qui le touche, sa santé, sa famille, 
ses affections. C'est prendre part de ses 
peines comme de ses joies. C'est lui donner 
au bon moment le conseil, le service ou 
l'aide dont il a besoin. C'est l'encourager par 
un sourire, un regard, une attention. C'est 
penser beaucoup plus à lui qu'à soi. C'est se 
donner à lui pour le rendre meilleur et plus 
heureux et en retour vous éprouverez  une 
belle vague de bonheur pour vous." 
Et bien, c'est tout ce que je peux vous souhaiter 
de meilleur : le partage dans l'amour du pro-
chain. Cela vous aidera à surmonter bien des dif-
ficultés. Et aussi que nous restions d'éternels ap-
prentis dans notre beau métier de cuisiniers.

Le Président,
Jean-Pierre Vidal

Une bonne année 2010 
et une bonne santé!!!
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Tout se passera à Saint-Flour, dans la 
ville haute. Sous l'impulsion des 
Toques du Cantal, chargées de l'organi-
sation, et la complicité des Toques de 
l'Allier, qui auront la lourde tâche de 
confectionner les repas avec des pro-
duits de leur département (de préféren-
ce), la fête s'annonce belle.
Tous les chefs de l'association 
mettent déjà la main à la pâte et ne 
sont pas avare de leur temps et de 
leur énergie. Deux réunions prépara-
toires ont déjà eu lieu. Il est vrai que le 
pari est de taille. Mais les premières ru-
meurs, les quelques éléments qui 
fuitent mettent  déjà l'eau à la bouche.
Il y aura des stands avec des produc-
teurs, tout en qualité et terroir. Il y au-
ra des animations, des démonstra-
tions de cuisine, un film pour les en-
fants (à confirmer), des dégustations, 
des dédicaces de livres. Un rendez--
vous Solidarité avec des producteurs 
de Madagascar. Et un grand repas, 
œuvre collective de haute volée. 

Amuses bouches avec du fin gras du 
Mézenc, des lentilles, de l'omble cheva-
lier, du cantal, des champignons. Cela 
c'est juste pour l'apéritif. Entrée: vo-
laille de l'Allier farcie au foie gras; suivi 
par un carré de boeuf aux cèpes (ou 
de l'agneau) avec de la moutarde de 
Charroux. Accompagnée d'un pâté 
aux pommes de terre.

600 convives maximum
Ensuite des fromages de ... l'Allier et 
un dessert original à base de fram-
boises et de pastilles de Vichy. Le tout 
arrosé de saint-pourçain, vignoble qui 
vient d'accéder à l'AOC.
Attention, les places sont limitées. Pas 
plus de 600 convives. Il faut donc y 
penser dès aujourd'hui et ne pas hési-
ter à prendre contact avec une Toque 
pour lancer une pré-réservation. Les 
déplacements doivent s'effectuer en 
car au départ de chacun des départe-
ments. Il faut suivre l'évolution "du dos-
sier" sur le site des Toques.   

Les chefs auvergnats et leurs épouses (ou vice versa) souhaitent à 
tous leurs clients, leurs amis, leurs confrères, une bonne et heureuse 
année 2010, pleine de joie, de bonheur, de succès avec une solide san-
té. Que le plaisir de la convivialité, du partage se répande sur toutes les 
bonnes tables de l'Auvergne.

Gourmandise, TVA
et nouvelle année

LE rendez-vous : la fête 
des Toques le lundi 8 mars



Allier Volailles

Bonnet hygiène

Borde S.A

Cabinet BVC

Cafés Chapuis

Cap Fruits

Caves Saint-Verny

Celnat :Agriculture
Biologique

Central Gros

Chocolat Weiss

Chomette Favor 

Desprat Vins

Domaine de Bellevue
Vins de Saint-Pourçain

Domaine de Limagne

Entreprise Charrade: 
Fromager

Ferme Les Tilleuls : 
Volailles Fermières

GAEC des Hauts de 
Chaume

Krill SAS

L e s  p a r t e n a i r e s  d e s  T o q u e s  d ' A u v e r g n e

Produits, terroirs et passions



La Coquille de Massiac 
Escargots

La Fourme d'Ambert

La Grange de Breisse : 
Lapin

Laiterie Garmy

Le Birlou

Le Cayrolais : Salaisons, 
Conserves

Le Jardin des Epices

Lentilles blondes de Saint-
Flour

Les Eaux de Saint Géron

Les Pecheries

Les Tripoux Julhes

Maison Joffrois

Maison Pouzadoux : 
Volailles et Lapins

Marrons Imbert 

METRO

Pisciculture de la Grange

S.A.Caves Tissansdier

Sicaba - Adet 

STELL@TABLE
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Produits, terroirs et passions



Le site des Toques va toujours de l'avant. 
Maintenant, il s'est enrichi de videos. Pour 
annoncer des événements, pour montrer 
des manifestations, pour faire découvrir des 
recettes, les images sont là. Elles sont 
signées Yann Linof  (Ymedia, le Puy-en-
Velay) pour la Légendaire, la fête de la len-
tille au Puy  ou Pierre Boyer (une recette de 
David Martin; le traiteur gastro en action, 
Gilles Bettiol...) Parions que la prochaine éta-
pe, ce sera une Toques Auvergne WebTV!!! 
A découvrir : www.toques-auvergne.com.

Les Toques en video sur leur site

La Saint-Cochon, à Besse, samedi 23 janvier 
2010, un grand moment de fête et d'achanges avec 
toujours beaucoup de Toques. Voir la bande an-
nonce sur le site.
Salon Vinidôme, du 5 au 8 février, Grande Halle à 
Clermont-Ferrand : dégustations avec les somme-
liers d'Auvergne-Limousin et les Toques d'Auvergne. 
Programme à définir... (Voir sur le site).
Lundi 8 mars, c'est l'Auvergne Toques Show à Saint-
Flour. Une journée autour de la gastronomiel. Réser-
vation, renseignements chez les chefs Toques et au 
06.76.06.49.05.
www.toques-auvergne.com.

Pleins feux sur l'actu des Toques

Sur l'agenda des chefs

pierboyer@free.fr

Les Marcon dévoilent
leur cuisine trois étoiles
Ce que Régis Marcon a créé, il le raconte. Son histoire, 
son terroir, son territoire, les produits, les hommes, la 
nature. Son parcours l’a emmené de l’auberge de ses 
parents à un bâtiment moderne, des repas tout simple 
aux trois étoiles. 
Des débuts à 
deux, avec son 
épouse Michèle, à 
la petite entre-
prise d’une cin-
quantaine de sala-
riés. Tout cela il l’a 
transcrit à travers 
des recettes co-si-
gnées avec son fils 
Jacques et des 
histoires sur son 
pays, Saint-Bonnet--
le-Froid.
Les recettes sont 
nombreuses. Près 
d'une centaine, ré-
parties au fil des 
saisons.
Avec beaucoup de produits terroir : escargots, fin gras 
du Mézenc, lentilles vertes du Puy. Il y a les incontour-
nables champignons qui éclatent au fil des pages pour 
fêter l'automne. Il y a des classiques comme le riz au 
lait et fraises Manille; des traditionnels maintenant cé-
lèbres comme le cassoulet de homard.
Il y a « la selle d'agneau revisitée en croûte de foin 
d'ici » et sa réalisation expliquée pas à pas. On retrouve 
l’inspiration d’un classique de Gérard Truchetet des 
Toques d’Auvergne, le jambon au foin. Il y a du léger, du 
frais avec la « galette feuilletée avec mes légumes 
d'été ». Il existe un opéra de foie gras de canard à la 
truite fumée, un mariage étonnant et bon !
L'ouvrage s'adresse à tous ceux qui ont un penchant 
pour les fourneaux, du débutant aux cordons bleus. Les 
temps de réalisation, la difficultés tout est indiqué dans 
les recettes.
Mais ce n'est pas tout. Régis et son fils rappellent 
quelques bases sur les cuissons, les viandes, les pois-
sons, les bouillons, les jus, etc.
La cuisine de Régis et Jacques Marcon. Photogra-
phies de Laurence Lager-Barruel; textes d'Emma-
nuelle Jary. 244 pages, éditions De Borée, 49 €.

En couverture, le gâteau de 
graines de quinoa aux champi-
gnons.

Chèq'Toc : le plaisir d'offir une bonne table
Avec les Chèq'Toc, il est facile d'offrir 
une bonne table pour toutes les occa-
sions de fête, anniversaire et autres. 
Et plutôt que de rester  cantonner à 
une seule adresse, les Chèq'Toc 
ouvrent les portes des maisons de 
trente trois chefs.

Personnalisables, ils s'utilisent aussi 
simplement que de l'argent. Ils ont 
une valeur faciale de 15, 30 et 50 
€. Bon de commande des Chèq'Toc 
à télécharger sur le site, ou rensei-
gnements à la CCI de Clermont-Fer-

rand/Issoire, qui soutient l'opéra-
tion.  tel. : 04.73.43.43.93;  cheqto-
qauvergne@clermont-fd.cci.fr.

Retour sur les bancs de l'école
Un chef reste un éternel apprenti. Il 
faut toujours apprendre. Ainsi une fois 
par an, les Toques suivent des cours 
de cuisine ou de pâtisserie. Une di-
zaine a ainsi investi une des cuisines 
de l'Institut des Métiers à Clermont-Fer-
rand pour découvrir l'enseignement de 
Christophe Muller, un des Meilleurs ou-
vriers de France (MOF) et chef de cui-
sine chez Paul Bocuse. Il était venu 
avec son second Olivier Couvin. « C'est 
toujours intéressant de voir de nou-
velles techniques, de nouvelles mé-
thodes. Et de sortir un peu de sa rou-
tine, de ses cuisines » a déclaré Jean-
Pierre Vidal, président des Toques.
Le thème retenu « la cuisine d'inspira-
tion des viandes, volailles et gibiers et 

leurs garnitures d'accompagnement » 
a permis de voir ou plutôt revoir des 
classiques: lièvre à la royale, tourte de 
canard, fricassée de volailles à la 
crème, etc.
« J'aime partagé mes savoirs, donc ce 
genre de rencontre. C'est plus un 
échange qu'un cours magistral. Et cela 
permet par exemple de voir des tech-
niques un peu particulière comme les 
découpes de volailles façon MOF » a ex-
pliqué Christophe Muller.
D'autres chefs ont suivi une formation 
à l'Ecole Nationale de Pâtisserie à Ys-
singeaux (Haute-Loire) sur les des-
serts de restaurant avec cinq recettes 
sous la houlette de Jean-François Fou-
cher du Park Hyatt à Paris.

Autour de Christophe Muller, MOF et chef de cuisine chez Paul 
Bocuse, Jean-Pierre Vidal, François Chalut et Jean-Luc Mouty pour 
revoir le lièvre à la royale.




