Jeudi 3 décembre 2020. En cette période de confinement liée au Coronavirus, je
vous invite a une dégustation virtuelle car...

Les tripes sont a la mode !

L’origine des tripes remonte au Moyen Age ou elles comblaient déja Guillaume
le Conquérant qui s’en délectait en les accompagnant d’un jus de pommes de
Normandie.

On attribue la paternité des « tripes a la mode de Caen » a un moine cuisinier de
I'abbaye aux Hommes de Caen, du nom de Sidoine Benoit. Les tripes se
préparent dans un récipient en terre congu a cet usage, la « tripiere » dont le
couvercle est luté, c'est-a-dire fermé hermétiquement avec un cordon de pate,
durant la tres longue cuisson. C'est un Normand, Christian Pharamond, qui rend
célebre la recette en installant a Paris un restaurant a son nom, le Pharamond.
La recette traditionnelle comprend les 4 estomacs d'une vache ou beeuf : de Ia
panse, du feuillet, du bonnet, de la caillette (ou franche mule), un pied de beoeuf
qui épaissit la sauce. L'assaisonnement est fait de carottes, d'oignon, bouquet
garni, du poireau, d'eau, de sel, de poivre, de clou de girofle. La cuisson dure une
vingtaine d'heures.
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La Tripiere d'or est une confrérie gastronomique normande, créée a Caen en
1952 par Jean Le Hir, consacrée a la dégustation et a la promotion des tripes a la
mode de Caen.

L'histoire de la confrérie a commencé en février 1951 quand Jean Le Hir, grand
cuisinier caennais, a décidé de mettre en avant la spécialité gastronomique de
sa ville. Au fil des ans, la Tripiere d'or a invité et intronisé un certain nombre de
personnalités lors de ses différents chapitres, tels qu'Achille Zavatta en 1964,
Edgar Faure en 1966, Bruno Coquatrix en 1974, Barbara Hendricks ou encore
Eddy Mitchell en 2011.

La confrérie organise chaque année au mois d'octobre un concours pour les
professionnels qui réunit entre 200 et 250 participants venant de toute la France,
et méme d'Europe, dont le savoir-faire permet aux gourmets d'apprécier ce plat

typique.

En 1974, une école de jurat a été créée. Lors de leur premier concours, en
octobre, les postulants assistent a deux mises en bouche au cours d'une réunion



de tous les jurats afin qu'ils puissent juger, a chaque fois, trois tripes de facon a
harmoniser les jugements et les notations. Le jour du grand concours annuel, le
nouveau jurat est joint a une triplette existante qui comprend un chef de table
et un juge confirmé. Puis le nouveau jurat est intronisé grand Gousier aprés deux
ans de présence et de participation a toutes les dégustations. Chaque triplette
de jurat doit déguster et juger entre 12 et 15 tripes lors des concours.

La recette des tripes a la mode de Caen est toujours la méme : un mélange de
feuillet, de panse, de caillette et de bonnet avec un morceau de pied, des
carottes, et un bouquet garni.

La recette des tripes a la mode de Caen a été mise en poésie par Jean Le Hir,
fondateur de la Tripiére d'or.

Sur ta demande, Jeanneton,
Je t’écris pour te donner

La recette des tripes a la mode.
Pour cuire de bonne facon,
Parfaitement selon le code,
Pieds de beeuf, feuillet,

Les mulettes et le bonnet.
En vue de cette ripaille,

A I'eau claire bien lavés
Coupe en morceaux carrés
Toute cette tripaille,

Carottes, oignons en rouelles,



Poireaux, bouquet garni,
Clous de girofle, céleri.

Alors, ma toute belle,

De la pote en terre,

Tapissé de beurre frais,

Va monter I'odeur des prés.
Avec onction a ce mélange

De produits du cru,

Dispense de calva un verre,
Couvre I’édifice de pur jus.
D’un bon sel modérément,

De poivre moulu abondant,
Assaisonne cette vendange.
Douze heures de cuisson au four
D’un boulanger d’alentour.

Il importe au bout de ce temps
Que le jus onctueux, doré,
Réduit, odorant, corsé

Baigne ce mets truculent.

Tu serviras cette merveille
Dans des assiettes brilantes.
Et voici, 6 ma charmante,

La recette sans pareille

Que m’a léguée un mien parent

Des tripes a la mode de Caen.



Un food-truck... en 1914

La marcbande de tripes

Accorte el souriante, manches ef tablier blancs,
dans xa coitare ben lenue, la marchande e
tripes d (a mode de Caen, en 1915, a an

Jaux atr dinfirmiire.....

(Les tashas gu'on vois tur Ja voiture nd sont Pe3 das s o-
ques — & peisturs sot irrdprochable — 1l aegis

seulement de gonitas &'sac),
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E Enfin j'ai mis bus #’son Trone lhjmuim' oS p'li)” agneaux
P L'fameux I'ripier 1"batamond, o A qui JecfRTes bone inoeceaux,
. Donl Jai chipé la couronne; Comme & ma volase Aguthe,
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Confrérie de Gastronomie Normande "La Tripiére d'Or"
Palais Ducal - 6, rue du Duc Rollon 14000 CAEN

Mail : latripieredor@yahoo.fr

Site : www.latripieredor.com

Facebook : La Tripiere d'Or
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La confrérie de |

Le rendez-vous R

impossible, dans les conditions sani-
taves actuelies, d'organisel un con-
oaxsoeeTnoeéfed‘ovenmnnem
Gue forme. « Réunir 150 personnes
dans la salle du Duc-Rollon, ce
n'était pas envi », reconnalt
Michei Autombard, grand gousier et
responsabie de la communication au
sein de 1a confrérie de la Tripiére d'or.
« Le port du masque, pourunetelle
compétition, eut été d'un ridicule
sans nom. »

Pour réduire Ia jauge tout en confé-
rant au concours une dimension
supénieure, les confréres jurats
avaient imaginé un temps d'organiser
leur trophée des champions, samedi
3 octobre. L'idée consistait a réunir
les vainqueurs des éditions précé-
dentes pour décerner un prix au
meilleur d'entre eux. Hélas, « nous ne
sommes pas parvenus a réunir suffi-
samment de candidats pour organi-
ser un événement 2 la hauteur de
nos ambitions », regrette Michel
Aulombard.

Piutét que d'offrir une édition sans
saveur, la confrénie de la Tripiere d'or
a décidé de reporter son champion-
nat d'une année et de proposer, en
2021, une édition classique. Mattéo
Lebosquain, 19 ans, boucher 2 Ver-
son, vaingueur du Concours 2018,
gardera son trophée une année de
plus.

De nouveaux jurats

En revanche, si ie concours de tripes
est annulé, lécole desjurats, créée en
1974 (la créztion de la confrérie date

Pas de concour
a Tripiére d'or envisageait
Cependant, les conditions sanitaires ne 8O

sdelaTripie
d'organiser, cette anné
nt pas réunies pour qu

re d’or cette annee

@, son trophée des champions.
o '6vénement puisse Sé dérouler.

Lesjurats dela confrérie de la Tripiére d'or ne se réuniront pas cette année. En revanche, I'€c:

medi, au restaurant L'Incognito, chez Stéphane Carbone.

de 1952), continue de former ses
experts, « Cette année, pour conr
penser la déception liée au report,
nous avons décidé de la délocali-
ser », poursuit le grand gousier
Aulombard. « Nous nous réunirons
samedi, au restaurant L'Incognito
de Stéphane Carbone ».

C'est la premiére fois depuis sa cré-
ation que la Tripiere d'or fait I'école
puissonniére, « Nous organisons
parfois des mises en bouche a
Pextérieur, mais la formation s’est
toujours déroulée entre les murs de
la salle du Duc Rollon, »

Samedi, quelques nouveaux jurats
geront donc intronisés par leurs pairs.

Le mot du jour

Avant d'accéder & ce statut, ifs ont sui-
vi une longue et minutieuse prépara-
tion. « La formation d'un grand gou-
sier nécessite deux années de for-
mation », détaille Michel Aulombard.

Le candidat, parrainé par un juge
confirmé, doit déposer un dossier
auprés de la confrérie. « Nous évalue-
rons ses connaissances et ses moti-
vations. »

Une fois adoubé, le nouveau jurat
devra acquérir les trois qualités inhé-
rentes aux juges de la Tripiére d'or :
un ceil avisé pour analyser le contenu
de son assiette, un odorat subtil pour
déceler les ardbmes de la tripe et évi-
demment, un fin palais pour évaluer

0808/ 9,

Tripiere d’or
la Tripiére d’or en bonne et due forme. « Réunit 150

3 erso
dans la salle d_u Duc Rollon, & Caen, ce n'était pas vais:gn::
ble, regrette Michel Aylombard, grandgousier jurat et responsa-
ble de la communication au sein de la confrérie de la Tripiére d'or.
Le port du masque, pour une telle compétition, eut été d'un

ridicule sans nom. » La confrérie a décidé d
1’ - e .
pionnat d’une année. reporter son cham

A

Impossible, dans les condi-
tions sanitaires actuelles,
d'organiser un concours de

ole des jurats s&

I'équilibre du plat. « Chacun de ses
critéres répond a une grille de nota-
tion treés détailiée et établie en fonc-
tion de la recette ancestrale des tri-
pes a la mode de Caen », insisie
Michel Aulombard.

Cette recette, faut-il le rappeler, se
compose d’un mélange trés précs
de feuillet, de panse, de cailletie et e
bonnet avec un morceau de pied,
des caroties, et un bouquet gami.

Une fois intronisé, e jurat rejoindra
la confrérie de la Tripiere d'or, qui
compte actueliement 55 membres.

Jean-Philippe GAUTIER.

Une courte promenade de 2,8 Km (A&R) vers le Palais Ducal
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