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Le lundi 3 octobre 2011, le Syndicat de Défense du Label Rouge IGP Ail Rose de 
Lautrec a convié chefs et journalistes pour une ren contre gastronomique à l’école de 
cuisine Alain Ducasse à Paris. Zoom sur une rencont re conviviale et culinaire… 
 
  
Le syndicat de Défense du Label Rouge IGP Ail Rose de Lautrec  
Cette année, le syndicat de défense du 
Label Rouge IGP Ail Rose de Lautrec a 
créé l’évènement en invitant journalistes 
et grands chefs cuisiniers à une rencontre 
gastronomique. Autour des fourneaux de 
l’école de Cuisine Alain Ducasse et de 
son chef exécutif Romain Corbières, les 
convives ont partagé un moment fort en 
échange et en découverte.  
Marielle Verdin (animatrice au syndicat de 
défense) Gaël Bardou (producteur) et 
Thierry Bardou (restaurateur), ont discuté 
de leur métier, leur produit, leur passion : 
l’Ail Rose de Lautrec.  
 
 
Intervention de deux chefs trois étoiles : Alain Du casse & Gilles Goujon  

Lors de cette rencontre culinaire, les invités ont eu 
le plaisir de rencontrer deux grands chefs étoilés 
et renommés dans le milieu de la gastronomie 
française : Gilles Goujon et Alain Ducasse.  
Pour l’occasion, le cuisinier trois étoiles et 
propriétaire de l’auberge du Vieux Puits, Gilles 
Goujon, a concoté une recette à base d’Ail Rose 
de Lautrec : des raviolis de petits gris et aïgo 
Boulido d’Ail Rose de Lautrec. Recette qu’il a 
réalisé sous l’œil attentif de ses confrères, des 
journalistes et des producteurs. Une leçon de 
cuisine improvisée s’est ensuite tenue lorsqu’il a 

invité ceux qui le désiraient à l’accompagner dans la réalisation de son plat. L’assemblée a 
ensuite pu déguster le met du chef dont le talent révèle toutes les saveurs de l’Ail Rose de 
Lautrec.  

De gauche à droite  : Alan SALUN – Patrick GAUTHIER – Alain DUCASSE – Romain GICQUEL  
Gilles GOUJON – Jean-Luc SENEE – Thierry BARDOU – Bernard CARAYON – Gaël BARDOU  
Marielle VERDIN et Bernard GISQUET 

GGii ll lleess  GGoouujjoonn    



« L’ail rose de Lautrec est la garantie d’avoir un ail juteux, avec du goût, un ail qui n’est pas 
sec. L’Ail Rose de Lautrec a un goût légèrement sucré et c’est le seul qui mérite d’être 
utilisé dans de la grande cuisine » Gilles Goujon 
 
Le grand chef étoilé et propriétaire des lieux – Alain Ducasse -  est 
lui aussi intervenu lors de la rencontre. Autour des plats préparés par 
son équipe de chefs, il a expliqué combien l’Ail Rose de Lautrec est 
un produit de très grande qualité, agréable à cuisiner et au goût 
unique. « J’utilise depuis très longtemps l’Ail Rose de Lautrec dans 
ma cuisine, pour moi, il n’y a pas un ail de meilleur qualité. Il est 
particulièrement agréable à utiliser et a un goût très doux. Nous 
sommes les artisans de ce que la nature mais aussi de ce que les 
producteurs nous offrent. Nous sommes les interprètes de ce qui 
nous est offert, à nous de respecter la saveur originelle du produit. Quand l’Ail Rose de 
Lautrec est utilisé avec intelligence, cela devient la riche harmonie de la cuisine juste ». Il a 
ensuite échangé avec les nombreux convives en confiant son amour pour la cuisine et ses 
conseils aux plus jeunes chefs présents.    
 

 
Bernard Carayon : le député du Tarn, fier des produ cteurs 
locaux  
Bernard Carayon, député du Tarn et Maire de Lavaur était lui aussi 
de la partie. Fier de sa région et de ses producteurs, il a exprimé son 
attachement pour le Tarn. Celui qui s’investit auprès du Syndicat de 
Défense du Label Rouge IGP Ail Rose de Lautrec a su convaincre 
l’ensemble des convives du savoir-faire des producteurs tarnais d’Ail 
Rose de Lautrec.  
 

 
L’Ail Rose de Lautrec : ce qu’il faut savoir 
L’Ail Rose de Lautrec, seul ail à posséder le Label Rouge, 
l’a obtenu en 1966. Ce fût l’un des premiers produits 
agricoles à bénéficier de cette reconnaissance officielle. 
Signe d’Identification de la Qualité et de l’Origine, ce label 
implique de respecter un cahier des charges strict, dont 
les deux principales exigences sont la qualité et la 
traçabilité.  
Cultivé et conditionné exclusivement dans le Tarn sur 88 
communes identifiées, l’Ail Rose de Lautrec bénéficie 
aussi, au niveau européen de l’IGP (Indice Géographique 
Protégée) depuis 1996. Les producteurs sont 
régulièrement contrôlés et doivent s’en tenir aux cahiers 
des charges qui exigent par exemple le contrôle de leurs 
pratiques de la plantation à la récolte et le contrôle des 
lots. La surface de l’Ail Rose certifiable est de 359 
hectares répartis sur la zone IGP/Label Rouge. Un 
groupement qualité se charge de défendre le Label Rouge 
et l’IGP de l’Ail Rose de Lautrec. Il s’agit du Syndicat de Défense du Label Rouge/IGP Ail 
Rose de Lautrec, fondé en 1959 et regroupant à l’heure actuelle 156 producteurs et 4 
ateliers de conditionnement habilités.  

AAllaaiinn  DDuuccaassssee  
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