Réunion des Disciples d'Escoffier

Une chef augeronne intronisée

C'est a I'hippodrome de
Lisieux que la délégation
Grand ouest des Disciples
d'Escoffier a choisi de tenir
son 26éme chapitre. Une
réunion au cours de laquelle
la vie de V'association fut
évoquée, mais qui, surtout,
tut 'occasion d'introniser 10
nouveaux disciples : 8 chefs,
1 producteur de miel et 1
bienfaiteur.

Et ne devient pas Disciple
d'Escoffier qui veut... Rap-
pelons qu'Auguste Escoffier
(1846-1935) fut le chef cuisi~
nier le plus célébre de son
epoque, et le premier cuisi-
nier a devenir officier de la
Légion d'honneur, en hom-
mage au prestique interna-
tional qu'il donna a la cuisine
frangaise.

Les Disciples d'Escoffier
(créés en 1954 et comptant
25 000 membres dans le
monde) perpétuent cet hom-
mage et contribuent, eux -
aussi, au renom de la cuisine
frangaise al'international. Or
donc, faire partie de cette
confrérie est tout autant un
honneur gu’une responsabi-

lité. Un honneur carc’est une
reconnaissance de qualité ;
il faut deux parrains déja dis-
ciples et I'agrémentt d'une
commisson ad-hoc ; et une
responsabilité car chaque
nouvel intronisé doit préter
serment de : « Transmettre,
de servir et d'honorer la
Cuisine, sa culture et son
évolution permanente. »

Un serment prononcé par
10 nouveaux disciples, et
parmi eux une augeronne :
Elisabeth Tirel, de la Maison
du Chef Normand a Saint-
Philbert-des-Champs. Et les
parrains du chef Elisabeth
Tirel n'étaient ni plus ni
moins que Christian Girault,
chef de 'auberge de I'Ab-
baye & Beaumont-en-Auge
et président de la délégation
Grand ouest des Escoffier, et
André Plunian, ancien’ chef
du Nermandy a Deauville.
Deux chefs avec qui Elisa-
beth Tirel a travaillé avant de
créer ses ateliers de cuisine
a St Philbert. Un beau ca-
deau pour elle en ce diman-
che, jour de la sainte Elisa-
beth...
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SA.INT—PHILBER:I'-DE&CHAMPS - Remise de récompense
Elisabeth Tirel intronisée Escoffier

Dimanche soir dernder, A Li-
sleux, s'est tenu be 26e chapitne
de [adélézation « Grand Ouest -
des Disciples d'Escolfier, sous1a
présidence de Christinn Gi-
rault, chef de FAuberge de I'Ab-
bave [ Beaumont-en-Auge. En
cEfle ocoasion, div nouvesos
disciples ont éré intronisss |
huit chels, un productsir de
mieler un bienfaiteur of parmi
£E5 oUVEALX membres une Au-
gemitine : Elisabeth Tiref de Ia
Malson du Chef Mormand .a
Saint-Philbert-des. Champs.

Deux membres doivent par
riinzr b candidnmice quiesten-
suite atudiée i commission et
mkres e le précise Chnstian Gi-
rault ¢« Peu Smiporie que 'on
vienne d'une pefite o grandé

MRGLSON ;00 it Cormpre, ©'est les-
prit; travailler dans lesprit d Es-
coffier. et dans le respect de la
qualitd des produity, «

Dies crivdres renplis par Elisa-
beth Tirel, parrainée frar Chiris-
tian Girault et Andié Plunian,
ancien chel du Normandy &
Denuvills, Deyx chels chee qul
I nouvelle Disciple o rravaild
avant de sfinstalles &4 St-Phil-
bert, Une feds intronisée, Elisa-
Lk Tirela préed be serment tra-
ditioanel des Escoffier : = Je fais
le serment de tranametire, deser-
vir et dhonorer by cuisine, sa ol
ture et son fvolution perro-
nente, = Elisabeth Tirel a 'hiaki-
tude de transmettre son savodr
car elle organise des areliers de
tuisine dans son dtablissement.

s

Aprés san intronisation, Ellsabeth Tirel a prété le senment dis = Escolfier s,
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Lisieux et pays de Lisieux

Saint-Philbert-des-Champs

Elisabeth Racine-Tirel met les gourmands aux fourneaux

L'histoire

« L'amour du terroir. L'envie de
transmettre ». C'est la recette d'Eli-
sabeth Racine-Tirel pour avoir édi-
fié, il y a presque un an, La Maison
du chef normand, ou elle accueille
chaque semaine des amoureux de la
cuisine traditionnelle qui révent, pour
eux ou leur famille, de coiffer la toque
d'un vrai chef.

Elisabeth Racine-Tirel vit de la
cuisine depuis toujours. Formée a
I'école hoteliere de Douvres-la-Déli-
vrande, elle s'est forgée une sclide
expérience aux fourneaux du Pavé
d’Auge a Beuvron, étoilé Michelin, du
Krall, du Casino et de I'hétel du golf
de Deauville avant de prendre la res-
ponsabilité a 21 ans, du restaurant
du golf de Beuzeval, a Houlgate.

Complicité du mari

Avec son mari, elle a eu l'idée de
construire un atelier de cuisine pour
transmettre son savoir. Reconnue
par la Confrérie des disciples d'Es-
coffier elle défend, dans son ensei-
gnement et pour tous les ages, une
cuisine gourmande. « Ma cuisine est
traditionnelle et tendance mais je
ne fais pas dans le design ! précise

Elisabeth Racine-Tirel défend le bon godt, dans son atelier.

t-elle en bonne Normande. Le prin- ses propres outils. » Et I'on vient de
cipe est de réaliser des plats que loin pour apprendre les gestes de la
I'on pourra refaire chez soi, avec chef. « L'ambiance est comme a la

L'enterrement de vie
de jeune fille : tout un art

Installée dans la cam-
pagne augeronne, a Saint
Philibert des Champs,
non loin de Moyaux, Eli-
sabeth Tirel organise tout
au long de I'année des
cours de cuisine, dans
son atelier, 1a Maison du
Chef Normand. Elle pro-
pose un service des plus
original : 'enterrement de
vie de jeune fille.

Pour s'adapter a la demande,

maison, conviviale, familiale. Les
clients viennent des Etats-Unis,
d’'Allemagne, d’Angleterre et de
France bien sdr. J'ai regu des ban-
quiers de Chicago, trés simples et
trés chaleureux et c’est ce genre de
rencontre qui me plait, au-dela des
moyens financiers ou de la classe
sociale » Il y a également des se-
niors, des familles et pas mal d'enter-
rements de vie de jeune fille, « C'est
souvent assez folklorique méme si,
dans I'ensemble les gens ont des
goits assez classiques. » La Maison
du chef normand propose une carte
trés large avec des ateliers simples
(chouquettes, cupcakes, macarons),
normands avec un menu complet
et des soirées a themes (poule au
blanc, barbecue). )

« |l faut aimer la convivialité et le
partage », insiste la chef qui défend,
dans sa cuisine, les produits du pays
d'Auge et soigne sa communication
avec un site internet trés alléchant,
qui fait saliver avant d’enfiler le tablier
d’apprenti cuisinier.

Contact : Elisabeth Racine-Tirel,
La Maison du chef normand. Tél.
02 31 64 86 10. Site internet : www.
la-maison-du-chef-normand.fr

la chef, propose une coutume
trés ancrée aux Etats Unis,
I'enterrement de vie de jeune
fille. Elisabeth Tirel accueille
réguliérement des groupes de
jeunes femmes juste avant de
convoler en justes noces. « Ce
sont des groupes de 6 & 12
jeunes femmes, Elles viennent
en général participer a un
cours de cup-cake, ou d'un
repas complet. Cela se passe
dans une excellente ambiance
conviviale, » explique-t-elle. La
future mariée souvent déguisée,
est mise a I'épreuve par ses amies
et doit ainsi montrer ses talents
culinaires, mettant la main a la
patte pour préparer les gateaux
ou les plats. « Apres I'atelier,
elles dégustent ensemble les
cup cakes. C'est vraiment trés

Elisabeth Tirel, disciple d‘Escoffier et chef de la Maison du Chef
Normand propose des enterrements de vie de jeune-fille.

sympathique. » Ccic anima-
tion encore peu proposée par
les traiteurs, mais trés recherchée
par les jeunes femmes permet
4 Elisabeth de recevoir des
groupes venant de Normandie,
de la région parisienne, de Picar-
die ou de Mayenne. Une autre
coutume ameéricaine commence
également a faire son entrée
dans la Maison du Chef Nor-
mand, le Baby Shower. « C'est
une féte organisée par une

femme enceinte quelques
semaines avant son accou-
chement. Autour d'un gotiter,
elle regoit toutes ses amies
qui lui offrent de nombreux
cadeaux pour le bébé. »

-
= Pratique
La Maison du Chef Nor-
mand Elisabeth Tirel te :
02 31 64 86 10 site Internet :
www.la-maison-du-chef-
normand.fr

——
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La Semaine du gout débute aujourd’hui -

Saint-Philbert-des-Champs ouest
france Y.fr

fundi 14 octobre 2013

603 L Sermaine ol o0t dibubs- agourd fus . Sl

Elizabeth Tiral, @n plaing préparation devantlas producieurs 10Caux

Pourguot ? Comment ?
FPourguol participer a la Semaine du godt ?

Ces producteurs locauxont décidé da se mobiliser pour mettre an valeur leur termair 2
leurs: produits o done de pamoper 4 cetle semaine, qu cemmence aujourdhul,
[usquau dimancha 20 octohire

A qQui estdesting catie animation 7

Celte manilestation annuelie et d'envergure nationale est ouwerie & lous. Elie a5t
ofgamisaa en parbculier, pour las éléwes des classes de CM1 et CMZ. Elle sera aussi
I'occasion de découvrir des produits locausx ef la rroir normand

Comment va g@ déemuler catle manifestaton ?

Les organisateurs ont prévu d'organiser des vsites delaurs lisux de producton, mais
aussl d'aller dans les écolas & la rencontre das dldwes, paur y apmer des ateliers,
Benoll Charbonneay accuaillera dans san exploitation, des &léwes de |'écoie du Pin, e
mardi, Ces derniens pourmont visiler son sxplaltation et ramasser quelgues pommes &
ia main Le chef Elisabath Tirel organisera chez elle. des ateliers o2 cuising ol fes
produils iwcaux semnl a Mhonnaur

Danz. le cadre oo lapprovisignnement des elablissements -scolgies en proguils
|eeaux, Eductyur arganisera, mercrédi, 4 9 b ala salle communale de Coquainwlliers.
une préseniation des -expariences augeronnes dapprowsionnament de canfines an
produils lpcaux auxalus

Lomment a-t-alle ele prepares v

Plusiours productalrs locaux se sont rdunis, merered| sair, au demicile d'Elisabeth
Tiral. & Sainl-Philben-des-Champsa. Ella en a profilé pour préparer des recoflas &
bases des produils des producteurs parboipants. qui ont beaucoup appracié la
dégustaton

Quals producieurs [ocauk vont ¥ partciper

Il y aura parmi aux Emmanuel Letellisr (producteur de cidreé dans |a commung) |
Benolt Charponneau (producteur de cidre. 8 Movau) ; Josete Claudey (productrice de

canfits el gelécs. & Movaux) Remain Pichon (preducteur de leie gras el walallles. a &6?
Eﬁalgnesl . Dominiue Bescher [apiculteur, & Cormeililes) &r Frédéric Cliguel ¥
iproductaur de foie gras et wolallles dans (s commune) LA MAJSON
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SAINT-PHILBERT-DES-CHAMPS - Semaine du goit
Les producteurs locaux se mnblhsent

i La semaine du golt
E{JIE so déroulera du 14
au 20 octobre. A cette oc:
casion, des producteurs
locaux se mobilisent pour
mettre en valeur feur ter-
[0,

Destinés principalement ux
éeoliers de CM1 et CM2, cetie
semaine du gode o peur voci
tioay de falre déccuvrr leur ter-
roir aux plus jeunes Visites,
neeliees sont organisés dang les
eroleset surfes lieux de produc-
tion. Er pour bien prépaner cet
évitnement annuel, plusieurs
producteyrs lociux se sont re-
trouvés mereredi soir & la' Mai-
soq du Chef Normand, & Saim-
Philbert-des-Champs, ot le
chef Elisabeth Tirel leur o fait
uti demanstration de prepara-
tion de leors prodids. Avany
dire que ces mises en bouche fu-
rent plus quiappréciées,..

Parmi cos producteirs, onre-
rrouvait Emmanne) Letellier
{cidre, & 5t Philbert), Benod
Charbonnenu (cidre, &
Mpyaug), Josette Claudey
{eonfiis et gelées, i Moynux),
Romain Pichon de [a ferme de
In Houssaye (lole gras ot volail-
les 4 Epaignes), Domindgue Bo-

- A "
_:.-I'I‘-F'F '_—I- St

Eﬂssbtlh‘l'lrdmhwmu le5 producteirs se soal régalés,

scher {apiculieur, § Cormettles)
o1 Frédéric Chiquet (foke gras et
volailies & St Philbera). Touws se
sont mobilisés pour cotie se-
maine du godt, comme par
éxemple Benolt Charbonmeau
qui recevra les élbves de I'éenle
duPinpotrune visine de sesins-
tallations ef ine petite séance
de ramassage de pommes... &

Fanciense. Awtrement dit & I
i,

& les produsits de termodr sont
bien entendi W Thonmeur Jors
de cetdvénement national, leur
préparation 'est tout suinnn
Adnst le ched Elisaberh Tirel o
dgalement privide p.mlu':pw i
cefte semaine du goiit &l Mai-
son du Chef Normand, en sra-

&

LA FEMME DU MOIS

Elisabeth aux fourneaux
de la Maison du Chef

Samt-Fhilbert des . Champs ac-
cueilie des ateliers &l cours de ¢ui-
sine & lo Maison du Che! Narmand
El, premiere surprise le chel est..
urve femma’]

Elisabeth Tirel-Racine réalise en fail
un réve de gosse, « Dés 'ige de 8
ans, fe s loufes les recefles
dans un cahier et & 14 ans,j'ai opté
pour un BEP culsine. Sept ans plus
tard, ['étais  responsable du
Restaurant du Golf de Beureval &
Houlgate. J'ai danc ev Iz chance de
pouveir faire de ma passion mon
meétiar! s,

Transmetire son savgir an 'don-

mant des cours de cuising, cuveris
& lous, tel est Uobjectif do celle qui
wnfend aussi mettre 2 'henneur
les produits du terroir, Rurale
d'origine, Elisabeth se souvient de
o saveur des plats campagnards -
« Ma grand'mére cuisinalt (s
poule au riz sur le coin du four-
neay, Je veux remettre an valeur
ces plats simples & lo saveur ini-
mitabia »

Chacun -potrra vanir preparer les
mets de son chowx dans une
ambiance chalepreuse et conviviale

La wchofw espére de la sorte susci-
ter les vocations et metire les patais
B dmo !

risant des ateliers de produita
Iocaux, dontla pomme st be fole
s (At pornmemt...).

Une semaine qui sanmonee
dunc riche en découverss,

« Pratigue ; Lo Maison du
Chef Normond & St Philbere
des Champs, ateliers de cui-
sines, renseignements au
02 31.64.86.10.
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Maison du Ch'ef'Norr'nand

De la cunsme et... des rencontres

Depuis quelques années,
la cusing est revenuesurle

devant d'B la scane.grice 4
“quelques smissions g 18-
lovison & succés,.
Et i‘anuuunmmﬂ du, -
blic s& poursuit non seule-

mnpt ‘devant |a petit deran,

mais bgalament en fré-
quanmntlasmﬁmddcu[—
sine-gul 58 sonl créa&. B~
fant sur cette vague depo-
plarité:

Alnsh Il w 2 guelques
mofs, Ell'mbnm Tirel ou-
vrait la Maison du Chal
Normand a Saint-Philbert-
des-Champs avec succis,
proposant son savolr-faire
#la hauteur di son st
de membre des Disciples
d’escolfier, tnut &l organ-
sant ses ateliers avec une
grande convivialité,

Lin nouvaan « buzz « 1ié a
la cuisine a vu la jour ré-
cummml. las atellers cook

- and mﬂpt il:a.mdna.r et ren-
contrar), mant al'gt-
nisés dans fa France en-
tidre par un calébre site de
rencontrll, £t pourguol pas:

4 5t Philbert 7 Elisabeth Ti-

ral y vpﬂ une banng idée -
o :: les «, J'organise donc une

= Je.

gues, et méme an famitle.
Et fo me sulis dit que c’est
dommage d'accuelflir sf
peu de personnes « seu-

e

ity

qui parmet de passar un
oment pour
faire connaissance tout

en cuisinent. Et toujours

" =

—a

'.uﬁim&-ﬁﬁﬁi}uﬁﬁ#ﬁm@wwﬂhﬂwﬁﬂhmm."

dans la gourmandisa st fa
convivialité | o
Et si Edmdmtammm

janvier &tait « barale =,
-cella de atelier niﬁt;aiah.

de favrier le sera moing
14 fé-

pu!squ ils ‘aght du...

= =

vriar. Salnt Valentin
ubl@am :

m.ai,gg Eﬁ;l m Inte-

Sowen, Iu-maituﬁ—du-
nhef—narmmd fr

@
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PoONT-L'EVEQUE -

ST-PHILBERT - Salon de I'Agriculture
E. Tirel représente la Normandie

wmﬂ&ﬂﬂ:dﬂiﬂrﬁmh

Le salon de 'Agriculiere, ce
n'est pas seulement veaux,
vaches, cochons ou autres
animaux. Cest aussi une vi-
trine nationale, voire interna-
tionale, des régions de
France, de leur terroir et, én
particulier, de leurs spéciali-
tés culinaires, Lors de cette
édition 2014, 'est aux Disci-
ples d"Escoffier que I Basse-
Normandie confia le prlﬂlegt
de metire en valeur ses
duits, et iles 4 che '.'sé-
lectia f
Tirel, de la Maison du Chef
Normand & Saint- Philhtn-
des-Champs.

Pendant toute une journds,
les 4 chefs ont culsing devant
les visiteuss, présentant des

igurait Elisabeth:

recettes suivant le theme Pro-.
dunits dict, recettes d'ailleurs
Elisabeth Tirel proposa des
Saint Jacques accompagnes
d'un risotto de camembert..,
sucobs garanti i en croire les
assiettes vides [alssées por les

wisiteurs-didgusiateurs.

Une expérience enrichis-
sante pour la chef augeronne
qui confialt : « Cest un hon.
neur de représenter notre re.
#ion, de pouvoir faire partager
fiotre terrodr & tous ces visi-
teurs ; ef et plus de recevoir des
felicitations de tous ces gens
qui brf apprécid notre cuisine,
Cest ume véritable journée mi-
rathon, épuisante, mais telle-
ment riche de cex rencontres, =
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BLANGY-LE-CHATEAU - CAMBREMER

V
SAINT-PHILBERT-DES-CHAMPS - Enterrement de vie dﬂ ieune fille
Une nouvelle mode : les cours de cu:sme

! Tous les enterrements
de vie de jeune fille ne se
font pas dans 'exube
range ou dans-les &clats,
comme en Bmoigne cette
nouvelle mode | l8s cours
de cuising.

En sinstallant & St Phifber
des-Champs {1 v o enwlrot an
an, Elisabeth Tirel ne s'otien-
cltlt certes pas i receyolr autani
die jewnes filles... Bien s, les
cours de culsine qu'elle dis:
penge dans son éablissement
La Maisor du chef normand
5 ndressenta towt dge, et autant
mux messienrs quianx dames.
Mais depuis quelques mois les
demnndes sont de plus en plus
fréquentes pour.... des enterre.
mients de vie de jeuns fille |

changer

Ona plus seuvent Ihobitude
di voir des gronpes de jeunes
fermmes (61 de jeunes hommes

auss) déambater dong Jes rues
dnns des renues (di moins pour
anfe), “victime™ du jour) ex-
travagantes, ou- de croiter les
mémes groupes rapant un
joveux bacar dans les restau-
rants et discothéques. Alors
pheter de i culsines du chef
Flisabeth Tarel, pour e moinsta
change | Bt c'ost fipstement ce
changement qui est souhai,
comire nous explique Estelle,
arganisatrice de Pénterroment
duvie de jenne fille de son amie
Camilbe: “Mous voudions bier sar
étre ensemible, mais sans b
comvertionnelles | Camille n'est

trop pour les dépuisements,
s pagesctc. . et comme elle nous
avait deja parld de couers de oui-
ane alors ldée nous est parue
dvidenre”,

Et &i vous imoginez que ce
chioix pourrait #ee g uﬂqw:pl!u
“deprimant”, ITieare n'est pas i
lamorosiod, hizn loin de et Es-
telle nows confirme ; O a vral-
ment bien aimé ; ce fut an bon

N SAINT-PHILBERT-DES-CHAMPS
Les secrets de la galette des rois

De I'antiquité & nos jours, la galette des rois est une histoire de tradition et...

mandise.

Les filles metfent (a main 4 L plte.

maoment ef HglS OSSN

o rigere Beoteouy midds oo n ‘e

hien rmcesdes [ péche pos de cirisiner guand
Heurousement o chel ey de  méme ! Er de dfguster ensuine”
hmmf nmhltun:':f 870 COmposer
avee 'ambi joyease de ces
; ; : La Maison du
Ec:urs:e‘tl!lhahet TETJF'I‘E&N: md”ﬂl’ St Philbert-
Lambiance est dvidemment  goy’cham 02 31 64 86
beiscoip plus détendue pour I3 30 - site Internet : www.la-
enterrements de viede jenne fille ;. maison-du-chefonormaond.fr

de gour-

La galette des rois est au-
jourd'hui associée a I'Epipha-
nie ; mais son origine est bien
plus ancienne et, a l'instar de
bien des fétes paiennes, elle fut
depuis « récupérée » par la
tradition chrétienne.

Son origine remonte a
I'antiquité romaine ou, lors
des Saturnales (fin décembre,
début janvier), les Romains
désignaient un esclave comme
« roi d'un jour » au cours d'un
banquet, utilisant la féve d'un
gateau pour élire le « Saturna-
licius princeps » (Maitre des
Saturnales). Et, déja, il &tait de
coutume que le plus jeune se
place sous la table et distribue
au hasard les parts de galette
(d’ol I'usage toujours vivant de
« tirer les rois »).

Au fil des ages la tradition
évolua, fut associée a I'Epipha-
nie, et le gateau quelconque
devint la célébre galette.

Mais de part les régions fran-
caises, les galettes ont aussi leur
spécificité. Si la galette dite « pa-
risienne », & base de pate feuil-

. letée et de frangipane a emporté |

Ce n'est pas sans plaisir qu’Elisabeth Tirel voit la galette nor-
mande progresser.

le marché, certaines régions ont
conservé un produit local ; au

.sud d'une ligne Nantes-Nice, la

galette historique (brioche avec
des fruits confits) reste commer-
cialisée ; et au nord, la galette

beurrée reste en bonne place.
Quant a notre Pays d'Auge, s'il
consomme majoritairement la
frangipane, la galette Normande
au fil des années vient sérieuse-
ment faire concurrence.

Ainsi, a la maison du chef
normand, a Saint-Philbert-des-
Champs, le chef Elisabeth Tirel
souligne : « La demande pour
des galettes a la pomme est
de plus en plus importante.
Les Augerons sont fiers de
leur terroir et la pomme en
est un exemple fort ; alors
méler tradition et terroir
semble bien convenir. » Il
faut dire aussi qu'une galette
Normande maison au confit de
cidre et beurre salé a de quoi
éveiller les papilles... Quant a la
« guerre des galettes », elle
est loin d'&tre terminée, au plus
grand plaisir de nos palais !

[ BPRATIQUE |

Renseignements au

02 31 64 86 10. Soirée

spéciale galettes le samedi
ARV S oy i

@
LA MAJSON e

Chof Nowmand

Ateliers et cours de cuisine

www.lamaisonduchefnormand.fr



D W o
Avec l‘acteur Jean Dell Avec Sébastien Lemoine (groupe Les Stentors)
au Salon du mariage de Lisieux

-

Avec Christian Girault (Président Escoffier Normandie Grand-Ouest) Avec Pierre Bonte (au Salon de I'agriculture)
Sophie Thalmann (Miss France 98)
Jacques Collet (Secrétaire Escoffier Normandie Grand-Ouest)
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Avec Claudia Tagbo (a la course d‘anes de Trouville-sur-mer) %g fO/V /
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