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OueSt I or pour la ferrine d’un charcufier
france de Lionques-sur-11er

David Régault est boucher charcutier a Longues-sur-Mer. Il vient d’obtenir la mé-
daille d’or par les confréries gastronomiques pour sa terrine de campagne. « Elle
est fabriquée a partir de bons produits avec du porc label rouge », explique
ce commercant de 34 ans.

Installé depuis 2 ans dans une petite boucherie charcuterie de campagne, David Ré-
gnault a déja de la renommeée avec un prix national I'an dernier et cette distinction
en 2012. « C’est un concours national ou nous avions 162 terrines a juger
», évoque Marcel Goujard, grand maitre de la confrérie des fins Goustiers du Pré-
bocage.

Dimanche a Caumont-I'Eventé, les membres des confréries gastronomiques Nor-
mandes, de Bretagne et d’autres régions étaient réunies pour la remise des prix et
des dipldmes aux lauréats. « On veut promouvoir les traditions gastronomiques
régionales avec les produits du terroir », rajoute le grand maitre. « Tous les
ans, nous organisons un concours de la meilleure terrine de campagne tradi-

- - tionnelle et créative
». Ce concours ouvert
aux charcutiers, bou-
chers, apprentis, res-
taurateurs et traiteurs
a permis de récom-
penser un artisan du
Calvados et un autre
charcutier Parisien
pour sa terrine créa-
| tive composée de ma-
#| grets de canards et de
i foie gras.
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