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1B Confrérie des Goiiteurs de Tricandilles

Adresse 4 Avenue Mercade - 33880 Saint-Caprais-de-Bordeaux

Sites https://gouteurstricandilles.wixsite.com/monsite https://www.facebook.com/profile.php?id=100075546561429

Courriel : confreriegouteursdetricandille @ gmail.com
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Gra Maitre Patrice MARTIN

Webmaster Francis VIVES = 0682141449 @ | vives.francis@neuf fr
Secrétaire Dominique RIEL = 06 32 28 60 07 @ | dominique.riel@laposte.net
Trésoriere Michele CLOUTET = 07 86 5047 93 @ | michelecloutet@aol.com

Historique

Confrivie des Goiiteurs Notre confrérie vit le jour en 2013, a I’initiative de quatre copains. Elle a pour objectif la mise en valeur
e Tricandilles d’un produit régional et la maniere de le cuisiner, un temps oubliée. Le but de la Confrérie est la

valorisation des produits tripiers essentiellement de porc (les Tricandilles). Nous nous rencontrons une
fois par mois en réunion et d’un repas. Notre devise : Gastronomie, Convivialité et Amitié. Son slogan :
MANGER BIEN, MANGER BON, MANGER LOCAL PRDUITS ET TRADITIONS. Les hommes de
notre confrérie portent un manteau aux couleurs beige taupe, couleur de notre Tricandille, avec deux
liserés, un vert représentant le persil et un autre blanc pour 1’ail. Les femmes aborent un cape de méme
couleur que les messieurs. Femmes et Hommes portent tous un chapeau de couleur taupe et beige, qui
représente les Tricandilles avant cuisson.

SAINT-CAPRAIS-DE-BORDEAUX

Produits et Traditions

Recette de la Confrérie : la Tricandille est une spécialité culinaire Bordelaise, plus particulierement de
I’Entre-Deux-Mers, ainsi que du Médoc. Elle est constituée d’intestin gréle de porc. Nettoyée
abondamment, elle est cuite une premiere fois dans in court bouillon relevé avec sel, poivre et autres épices
suivant les golits. Elle est ensuite grillée sur des sarments de vigne accompagnée d’un hachis d’ail et de
persil.

Voir plus de recettes sur notre site.
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