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Le chef beuzevillais Jean-Marie Vendel remporte des prix
pour ses réalisations a base de pomme

Partager n Héﬁ

Beuzeville. Jean-Marie Vendel, chef du restaurant Le cochon d'or, remporte de nouveaux prix
pour ses réalisations a base de pommes

A la téte du restaurant Le cochon d'or, Jean-Marie Vendel est un véritable chef passionné. |l vient encore

de le prouver en remportant plusieurs distinctions lors du concours de la Foire aux pommes a
Vimoutiers (14)

Médaille verneil et or

« Jai recu une médaille de vermeil avec une tarte aux pommes souffiée pour l'exposition pomologique
el un deuxiéme prix pour les pommes 3 couteaux avec 38 variétés de pommes exposées, précise le
récipiendaire. Je travaille mes fruits sous différentes formes - tartelettes, chaud-froid, streusel et
compote pour les pelits-déjeuners. Je fabrigue un jus de pomme maison qui a ev la médaille d'or au
concours cidricole de Vimoutiers 3 la foire de Paques el ceci dans la catégorie des professionnels.
J attends d avoir ma marque pour le commercialiser. »

La commercialisation de ses produits est son prochain objectif : « Je suis en attente de créer ma propre
marque sur les produits cidricoles, confiseries, patisseries et plats cuisinés. Cela devrait se concréliser
trés bientot » annonce Jean-Marie Vendel.

INFOS PRATIQUES
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asmonome. L@ Chef du Fouquet'’s est
venu partager son savoir faire

Deux jours durant, Jean-Yves Leuranguer, chef au Fouquet's & Paris, et meilleur ouvrier de France, a fait profiter quelques cuisi-
niers de son expérience.

Clest avec joie gque Jean-
¢t et Tatsiana Vendel, de
hatel restaurant du  Cochon
dor & Beuzeville ont accuedl
cetle « pointure » en matiére
aulinaire.

= Nous nous sommes ren-
contrés grice & un ami com-
mun, Serge Chenais, et depuis
nows somames en relation. Et
Jean-Yves a accepté de venir
chez nous dewx jours durant,
c'est un plaisir et un hon-
neur = 3 expliqué lean-Marie
Vendel, qui se filicite de cetie
wenue | « il vient avec tout son
tabent et son expérience. Cest
trits formateur pour notre
personnel, qui découvre des
s et techniques nouvelles.
La cuisine est un milieu ol

Deun jours durant, le personnel du Cochon d'or a pu profiter
des consells de Jean-Yves Leuranguer (a droite.)

on lpwtnd tout le temps,
ot 1 une expérience
qu ["simerai renouveler 4
Favenir ».

Un concours
& son nom

Ongraire de Pampal en Bre-
tagne, Jean-ves Leuranguar est
age de 57 ans. Aprés une cole
hdtebdne & Sant-Breuc, # part
pour b3 Savoie. « Et comme
SOUVENt, une rencontre a été
dicisive ». || débargue sing &
Paris s Palais des Congres ol
il restera 6 anndes o1 y CoOMRT
de nombreux chefs réputés
« comme Jod Rebuchon ».
Apriss un retour en tere bee-
tonne au Sofitel de Brest, il part
au Martinez de Cannes pour

un bail de 17 ans ;: « une mer-
weilleuse dcole avec des ren-
contres uniques s

Primé en 1996 au concours
du mellleur ouvrier de France,
il veut mettre & profit toute
cette expérience e, & 'ige de
A0 s, aspere surtodl 4 devenir
Chef = et le groupe Lucien
Barriére est venu me cher-
cher en 2003 pour remonter
le Fougquet’ss.

Une histoire qui dure avec
succes pour ce Chef qui
s'échappe de temgs 3 autre pour
aller distiller son savoir - « je
n'étais jamais venu & Beuze-
vilbe, maks je suls ravi d'étre
ici od je suis intervenu sur be
théme des entrées. Je vou-
lais montrer & mes stagiaires

une autre fagon d'aborder les
produits, avec des techniques
différentes pour les mettre en
valeur, et aussi laisser la porte
ouverte & leur imagination »
8 expliqué e chef, parmain d'une.
cole au Maroc « ol nous inter-
venons avec " autres chefs en-
wiron une fois par trimestre,
Il est important d*aider et de
formes, car méme en France,
i faut susciter des vocations
car le milieu connait de gros
soucis de personnel, tant en
cuisine qu'en salle »

Et avant de part, Jean-Yves
Leuranguer a confié qui serat
de retowr en Normandse La se-
maine prochaine, 4 Caen, ol un
corcours d'une école hdtelidre
[porte son nom.
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Bocuse aux fourneaux

Dans le cadre de la for-
mation professionnelle,
Jean-Marie Vendel de

« l'auberge du Cochon
d'or », a accueilli Jean-
Marc Tachet, meilleur ou-
vrier de France et ancien
de chez Paul Bocuse.

Deux jours durant, Jean-Mane
Vendel et son équipe ont donc
écouté avec grande attention les
conseils distillés par ce chef de
cussine, consultant international
« Ce stage est basé sur toutes
les possibilités de cuissons
basse température afin de
maitriser et de respecter au
mieux la qualité des aliments.
C'est la technigue de la pa-
pillote en somme » explique
Jean-Marc Tachet, qui vient de
créer une académie culinaire
mais qui va aussi commercialiser
des outils professionnels, tout
en intervenant aux quatre Coins
de I'hexagone et parfois plus
loin. « Mais ce stage avec des
équipes de cuisine réduites
permet de travailler en proxi-
mité et de créer des liens » a
expliqué le chef

« Du sur-mesure »

« C'est vrai que |'on ap-
prend beaucoup plus en étant
dans la cuisine de notre éta-
blissement qu'en se rendant

dans un centre de forma-
tion » note Stéphane, le cuisi-
nier de I'établissement. Quant au
maltre des heux Jean-Marie Ven-
del, il s'est félicité de cette nou-
velle venue : « nous cotisons a
des organismes de formation
professionnelle qui nous per-
mettent de recevoir de telles
pointures, il ne faut pas s'en
priver. Progresser et continuer

- - b y &

Jean-Marc Tachet (assis) est venu prodiguer son savoir A I'équipe du « Cochon d'or »

& découvrir et 4 apprendre est
essentiel dans notre métier,
et ces nouvelles dispositions,
avec un chef qui vient dans
nos cuisines avec des effec-
tifs réduits, C'est quasiment
du sur-mesure, Pour nous, ce
stage c'est aussi la possibilité
de faire évoluer la carte et les
menus et aussi de développer
des plats & emporter pour les

particuliers et probablement
aussi de développer par la
suite un service traiteur » a
conclu M. Vendel. Une venue qui
en précéde une autre puisque la
semaine prochaine, c'est Fabrice
Saigner, ex-chef du restaurant le
Jules Verne & Paris (a la Tour Eif-
fel) qui sera dans les murs pour
un nouveau stage
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Beuzeville : les effets des attentats sur le restaurant Le
Cochond'or

Partager n Rﬁ

Beuzeville. Aprés les attentats de novembre, les clients se font rares au Cochon d'or. Le
restaurant va méme perdre un car de touristes japonais par semaine. Mais il compte bien

rebondir.

Une année ne fait pas l'autre. Si la fin 2014 avait deja été compliquée pour la profession, comme en
témoigne Jean-Marie Vendel, le patron du restaurant gastronomique Le Cochon d'or a Beuzeville, la fin

2015 aura réussi a étre... encore pire!



Beuzeville : Jean-Marie et Tatsiana Vendel ont repris le
Cochond'or

Partager n R.’Q}

Depuis quelques semaines Jean-Marie et Tatsiana Vendel ont succede a Franck Valet a I'hotel-

restaurant du Cochon d'or, situé au centre de Beuzeville. Jean-Marie Vendel a plus de trente ans de
métier, depuis |'archipel de Chausey en passant par les grandes maisons de Bourgogne, la Suisse et le
cceur de la Normandie. |l se dit « toujours trés attentif 3 la qualite des produits ».

« Tout est fait maison »

En un temps record, il a trouvé localement des producteurs de qualité, la plupart venant du canton,
proposant « de /a viande frangaise, de race normande, et méme de /agneau beuzevillais ». Et Honfleur
(14) et ses produits de la mer sont proches.

« Jci tout est Fait maison », indique le maitre des lieux, depuis le menu du midi a moins de 15 € au

banquet sur mesure

A ses coteés, Tatsiana, son épouse qui parle quatre langues, et une solide équipe en place

Cette reprise, c'est une sorte d'aboutissement pour ce couple, qui venait se ressourcer de temps a autre
sur la cote normande : « Nous voulons redonner son lustre d antan 3 cet établissement et apporter notre
touche. Ainsi, les pelits déjeuners ont été entiérement revus avec confitures et yaourts maison, issus de
mes arbres fruitiers », termine Jean-Marie Vendel

INFOS PRATIQUES

Hotel-restaurant du Cochon d'or, 64, rue des Anciens-d'Afrique-du-Nord. Ouvert du mardi au dimanche

soir,de12haléh30etdel9ha22h Tel 02325770 46 ou
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La tradition c’est Cochon
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C'est lui le chef. Nos chroniqueurs racontent le quotidien des fourneaux de restaurants  NORA

016

de la région. Aujourd'hui, Jean-Marie Vendel, au Cochon d'or, & Beuzeville.

Marie Vendel, le chef du restaurant Le Co-

chon d'Cr & Bewseville, va aw marché. Habi-
tué & se lever aux aurores, le chel pan
normalement bien plus td, mais il a accepté de
fadre une exception pour nous emmener avec
lui. Sur la route, le cuisinier nous confie com-
ment a débuté son amour pour la cuisine :
= Petit, jétais trés difficile mais j'simais bien les gd
tequne Pl bard, wa steur et maniée avec wn eudstnder
gl trawatlieit davs i batean de marine marchande.
it e, o ol maes encles était e, parfos il nows em-
menait dans d trés beux restournte, ['ai dome mangé
Jfeame, dies plats qu'on ne s imaginail méme pas. «
Cet ensemble de petites choses 4 mendé Jean-
Marie Vendel sur la route de lapprentissage,
d'abord en patisserie puis en cuisine au restau-
rant de Renaissance & Argentan. Deputs, le chef
du « Cochon d'or = a scquis une expérience
exceptionnelle : treize saisons & Iile Chausey,
des extras dars plusieurs éablissements de Paris
dont le Plaza Athénée, de multiples restaurants
ot surtout 30 ans de stages de formation avec
des meilleurs ouvriers de France et des grands
dtoibis.

I 1 est Bh 30, comme chaque samedi, Jean-

« SEUL LE PIMENT
D'ESPELETTE A DU GOUT »

Diepuis deus ans, c'est 3 Beuzeville que be chel
a choisi de poursuivre sa route. 11 a rejoint Seé-
phane et Marie, respectivement dans la maison
depuis trente-cing of vingtsix ans, Avec eux, il
partage ses connalssances ed sa rigueur. Au Co-
chon d'Or, on déguste une cudsine i ba fols tra-
dionmelle, « on peud manger wme entrecite normande
parr ecemple » et gastronomique, « o semaine der
wiére, on avait wn howmard ax asperges of aux girel
les. » Cee matin, on prépare un supréme de pin-
tade aux langoustines. Il sera cuit sousvide 4 61
degrés. Cette méthode de culsson pourrait en
surprendre plus d'un et pourtant be résultat en
bouche est extraordinairement tendre,

De son cité, Stéphane réalise une terrine de
boudin auwx pommes et donne quelques détails ;
« O marde ext étage bowdin, pommme de berre confite &
la gratise de candrd, eompole sans swere avec un fam-
bon o awtorr, = E bcl, peu importe le plat, assal-
sonnement rol du restiurant c'est la feur de sel
piment d'Espelette. La raison ? « Le piment
lette st franpis et st le seud qui @ du goiit. La
v e sel, c'est prarce qu'on ln semt miews aw bout des
doigts, swrtont quand ils sont mowillés «, explicue
Jean-Marie Vendel. Parmi les dessents du jour,

&
EP"I’E[

Le restaurant de: Jean-Marie Vendel peut accueillic jusqu’a 66 couverts (phato Baris Maslard)

on trouve une tarte aux frises revisiiée avec
quebques rhubarbes confites, Les fruts ont #48 m-
menés du marché et viennent de Villers-Canivel.
Un plaisir en bouche !

En plus d'un savoirfaire auss aiguisé que ses
couteaax, JeanMarie Vendel a acquis au cours
de sa carriére un certain nhean de rigueur,

« L. mgenisation et {Tygitne saut trés

& rm-u-;f. ce sond les bases du métier, ,.fama- travailler
dans la propreté. » Le Cochon d'Or bénéficie
d'une immense culsine, pour be plus grand plai-
sir du chef qui précise avee humour que « clst
Biem el e n'ent pas biew, car au moment du nettopage
il y @ beauconp de travail. =

Llantre passion de_Jean-Masie Vendel : les pom-
mes, 1l cultive une centaine de pommiers chez
bui et on en retrouve guelques-uns pris de la ter-
rasse du restaurant, « Le jues de pomme el seri aw
petit déjeuner de Dhitel, 1 d'aillewrs obtemu une mé
dlaille o or bors d'hen coneouns cldrieede. » Car I'éablis-
sement est aussi un hitel géé par sa femme, éga-
lement. en salle aves Thomas pendant be service.
Début 2016, il a oblenu le Label Nommandie
Qualisé Tourismve.

Pour les amateurs de bonnes tbles, il est Mheure
de noter quelques rendezvous au Cochon d'Or.

A partir d'aujourd’hui et jusqu'au 15 septem-

Tore, le restavrant est ouvert Je dimanche soir, Le
jeudi 28 juillet 2016, be chef vous attend (sur ré-
servation) pour une soirée initiation & b digus-
tation mets et vins. Sept crus différents sont au
Progrimme pour accompagner des cannesies,
domades ¢t médaillons de saumon fumé, Prix :
55 €. Les autres jours, il est possible de privatiser
une partie du restaurant pour des banquets de f-
mille ou des séminaires,

[T
® Hitel-Restawrant du Cochon d'Or, 64 rue des Anciem
drairique du Noed, 27210 Beuzeville. TH : 02.32.57.70.46.

Ses bonnes adresses

= Vente de viande d'agnean. La
Fenme des 15, route de Pond-Audemer
i Bewsreville (27). 06.74.45.37 82
s L'Andouillerie Granvillaise.
Bruno Robbe, 60 rue d (.smllltal i
Granwille (50, Tél : 02.33.40,
u Poissons. Honfleur Ma
min du Banc i La-Riviére-Saint-Sau-
veur (14), Té : 02:31,89.08.73,

RECETTES
LA SPECIALITE DU CHEF

Supréme de pintade
aux langoustines

Ingrédients (pour 4 pers) :

2 pintades ou 4 filets

1 kg de langoustines calibre
1620
- 150 g de farce fine de volaille
- quelques feuilles d'épinard
2tomates
- 1 signon et | gousse d'all
-1 branche de céleri

| carotte
- | blane de poireau
Progression : Lever les filets
sur une pintade. Garder les
cuisses, Diecortiquer les lan-
goustines sans oublier de les
chitrer (possibilité d'enbever le
boyau noir en pingant légére
ment Uextrémité de la eara-
pace en les décortiquant). Ou
vrir en portefeuille be supréme
de pintade, assaisonner de
fleur de sel et piment d'Espe-
lette, éaler une farce fine de vor
Taille, pasis une feuille & épinard
blanchie et refroidie et finir par
une langoustine, rouler le tout
dans du papier film. Cuire  la
vapeur [couscoussibre] ou sous
vide @ 61° & cocur. Pour la
sauce, faire revenir les carcas
ses de langoustines & Ihuile
d’olive, ajouter les légumes
préalablement revenus i part,
mouiller avec du vin blane, ré-
duire i sec, ajouter de I'eau ou
du fond de volaille. Ajouter les
tomates, les épices et laisser
cuire 45 minutes. Filirer dans
un chingis. Faire réduire be jus,
erémer ef réduire & consis
tance. Podler le supréme pour
Tui donner une coloration.

SONPLATA 10 €
{pour 4 personnes)

Rossini de maquereaux
au G i

Salade  rnon, on opte pour la version natu-  chez Tout pour la Pitisserie & diers
d 'été relle et colorée de n2. En bambou  Rouen. s
3 et longues de 30 cm, oes cuillnes 3 prati-
| | Uété com-  salade seront parfaites. ques
| mence enfin @ Couverts & salade, 9,99 €, chex qules-
H A pointer le  Alice Délice. theéti-
bout de son fues,
nezethssa.  Hacher Une
H Indes fraiches  Pour hacher I'ail, le persil ou les coupelle ou un bol pour proposer
qui vont avec  olgnons ou encone fouesier les oouls, plusbeurs vinaigreties, Des saladbers
aussi.  Au-  voici un ustensile pratique et peu pour la gamiture. Tout est prit pour
jourd'hui, on va done séquiper  encombrant. Tris simple d'utilisa- passer i table,
pour peéparer une salade composée  tion, oe mini-hachoir battewr saura = Coupelle Yunnan 4,50 €, Bol Yun-

dans les rigles de Far, On com-
mence par virifier que lon a des
couverts adéquats pour servir. 5i

vous accompagner dans la prépara-
tion de vos salades estivales,

u Mini hachoir batteur, 14,80 €,

Servir
Pour servir volre préparation e
style, voici quelques bols et sala-

nan, 8,95 € ef saladier Yunnan,
14,95 € chez Du Bruit dans La Cui-
sine.

Prendre deux magquereausx et
lever les filets. Assaisonner la
fleur de sel et au piment d'Es-
pelette. Poser des tranches fi-
nes dans une assictte, les imbi-
ber d'huile, recouvrir de pa
pier  film, confire  au
micre-ondes puks.en poser une
sur be filet de poisson, Ajouter
une feville de basilic, rouler, et
teniravec un pic en bois, Cuire
le filet de magquereaux dans
une poile pour colorer puis fi-
nir au four.
Serviravee une podlée de S0 g
de courgettes et 150 g de cham-
plgnons de paris. Faire fondre
100 g de Camembert dans
150 g de créme liquic i
sonner et passer i 'éamine.




Alencon et pays d'Alencon

Petits rendez-vous gastronomiques entre chef's

Pendant quatre jours, chefs et cuisiniers de |a région se sont formés aux recettes de cocktail dinatoire avec
le chef Didier Anigs, du Grand Hétel de Saint-Jean Cap Ferrat.

Magret de canard au miel et mangues,
cannglloni de truites marinées, foie
gras lagqué au vin rouge, lotte farcie au
boudin neir, la table des 3IFA regorge
en ce vendradi midi de quelgues-uns
des plats appris depuis 4 jours. Ce
stage qui a rassemblé une dizaine
de professicnnels dont 20 % de ché-
MBUrS était consacs aux recettes de
cocktail dinatoire, « Ge sont des de-
mandes de plus en plus fréquentes
de la part de la clientale qui ne veut
plus farcément passer quatre heures
4 tables mais qui veut déguster de
plus én plus de choses », explique
Roger Bellier, président du syndicat
des restaurateurs de 'Ome mais aus-
=i de la commission paritaire regio-
nale. Chague année, cette structure
consacre 50 000 € & cette formation
professionnelle. « Elle est en priorité
réservée aux demandeurs d'emploi
et aussi aux entreprises de moins de
20 salariés. |l faut saveir que dans le
département, 85 % des entreprises
ont moins de 5 salariés. »

Chef étoilé

Didier Aniés, chef du Grand Hétel
de Saint-Jean Cap Ferrat, (une é-
toile au Michelin), a animé cette for-
mation. « Je n'étais jamais venu en
Normandie et c'était une agréable
surprise pour moi, a confié la chef,
G'est un métier ol il est important
de partager et d'échanger et notre
cuisine s'enrichit de toutes ces

Didier Anfés, chef du Grand Hatel de Salnt-Jean Cap Ferrat, a animé cefte farmation.

rencontras. » Celul qui a I'habitude
de travailler les produits de la mer, a
fait ainsi connaissance avec le boudin
noir et autre poirée.

Une formation qui pourrait &tre
encorg plus suivie « mais les

demandeurs d'emplei ne sont pas
forcément avertis de ces forma-
tions. » Une profession qui souffre
plutét d'un mangue de main-d'cauvre,
« En novembre, nous avions 3
postes pourvus pour six proposés.

Maintenant, la conjoncture n'est
plus trés favorable. » Dans la dépar-
tement, on compte 800 entreprises
qui emploient 1 200 salariés.
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«swnome. L@ Chef du Fouquet’s est
venu partager son savoir faire

Deux jours durant, Jean-Yves Leuranguer, chef au Fouquet’s 4 Paris, et meilleur ouvrier de France, a fait proﬁter quelques cuisi-
niers de son expérience.

C'est avec joie que Jean-
Marie et Tatsiana Vendel, de
I'hotel restaurant du * Cochon
d’or & Beuzeville ont accueilli
cette « pointure » en matiére
cullinaire.

« Nous nous sommes ren-
contrés grace a un ami com-
mun, Serge Chenais, et depuis
nous sommes en relation. Et
Jean-Yves a accepté de venir
chez nous deux jours durant,
c'est un plaisir et un hon-
neur » a expliqué Jean-Marie
Vendel, gui se félicite de cette
venue : « il vient avec tout son
talent et son expérience. C'est
trés formateur pour notre
personnel, qui découvre des
idées et techniques nouvelles.
La cuisine est un milieu ou

Deux jours durant, le personnel du Cochon d'or a pu profiter
des conseils de Jean-Yves Leuranguer (a droite.)

on apprend tout le temps,
et c'est une expérience
que j'aimerai renouveler a
I'avenir ».
Un concours
a son nom

Originaire de Paimpol en Bre-
tagne, Jean-Yves Leuranguer est
agé de 57 ans. Aprés une école
hételiére a Saint-Brieuc, il part
pour la Savoie. « Et comme
souvent, une rencontre a été
décisive ». Il débarque ainsi a
Paris au Palais des Congrés ol
il restera 6 années et y cotoiera
de nombreux chefs réputés
« comme Joél Rebuchon ».
Aprés un retour en terre bre-
tonne au Sofitel de Brest, il part
au Martinez de Cannes pour

un bail de 17 ans : « une mer-
veilleuse école avec des ren-
contres uniques ».

Primé en 1996 au concours
du meilleur ouvrier de France,
il veut mettre a profit toute
cette expérience et, a I'age de
40 ans, aspire surtout a devenir
Chef : « et le groupe Lucien
Barriére est venu me cher-
cher en 2003 pour remonter
le Fouquet's ».

Une histoire qui dure avec
succés pour ce Chef qui
s'échappe de ternps a autre pour
aller distiller son savoir : « je
n'étais jamais venu a Beuze-
ville, mais je suis ravi d'étre
ici ol je suis intervenu sur le
théme des entrées. Je vou-
lais montrer & mes stagiaires

une autre fagon d'aborder les
produits, avec des techniques
différentes pour les mettre en
valeur, et aussi laisser la porte
ouverte a leur imagination »
a expliqué le chef, parrain d'une
école au Maroc « ol nous inter-
venons avec d'autres chefs en-
viron une fois par trimestre.
Il est important d'aider et de
former, car méme en France,
il faut susciter des vocations
car le milieu connait de gros
soucis de personnel, tant en
cuisine qu'en salle ».

Et avant de partir, Jean-Yves
Leuranguer a confié qu'il serait
de retour en Normandie la se-
maine prochaine, a Caen, ol un
concours d'une école hiteliére
porte son nom.



