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 Préface


 Longtemps,  le  Limousin  a  tiré  ses  titres  de  gloire  de



 son  «  or  blanc  »,  la  porcelaine,  qui  depuis  250  ans  orne



 les  plus  belles  tables  de  la  planète.  Ma  famille,  parmi



 d'autres,  a  su  se  fondre  dans  cette  tradition  et  l'incarner.



 Notre  «  or  rouge  »,  la  viande  de  limousine,  bien  que



 plus  ancien,  a  acquis  sa  réputation  mondiale  plus



 récemment.  J'ai  eu  la  chance  d'assister  au  travail



 acharné  des  représentants  de  la  profession  qui  ont



 su  faire  reconnaître  son  excellence  bien  au-delà



 des  frontières  de  notre  région.  J'étais  heureux  et  fier



 lorsque  visitant  un  pays,  j'entendais  mes  interlocuteurs



 m'interpeller  sur  le  mode  «  Limoges,  ah  oui  !



 La  porcelaine,  mais  aussi  la  viande  limousine  !  ».



 Les  efforts  de  nos  éleveurs  ont  été  démultipliés  par



 des  passionnés  comme  Hugo.  Je  connais  sa  curiosité



 pour  toutes  les  races  de  qualité  et  je  n'aurai  pas  la



 prétention  d'en  faire  un  ambassadeur  exclusif  de



 la  limousine.  Un  ambassadeur  quand  même,  car  je



 connais  son  faible  pour  notre  bœuf  ou  notre  veau,



 que  ce  soit  les  bas  morceaux  ou  les  morceaux  nobles.



 Hugo  est  aussi  un  travailleur  acharné,  un  homme



 éclectique,  aux  multiples  talents.  C'est  celui  de  cuisinier



 qui  est  à  l'honneur  dans  ce  livre.  Clin  d'œil  à  l'amitié



 qui  nous  lie  et  à  son  attachement  à  notre  région,



 où  contenu  et  contenant  sont  étroitement  associés.



 Michel  Bernardaud



 Président  du  directoire  de  la  Maison  Bernardaud



 Manufacture  de  porcelaine,  Limoges





[image: ]

 5




[image: ]

 À  MIJOTER

 Boulettes  d'agneau


 sauce  tomate ..................   152


 Chorba  à  l'agneau


 et  aux  pois  chiches ..............   154



 Navarin  d'agneau ...............   156



 Collier  d'agneau  rôti .............   158


 Souris  d'agneau  confites


 à  l'huile  d'olive .................. 160



 Bœuf  Stroganoff ................   162


 Bœuf  bourguignon  façon


 meurette...................... 164


 Carbonnade  de  bœuf


 à  la  bière  de  garde ..............   168



 Le  vrai  chili ....................   170


 Le  vrai  pot-au-feu  avec


 plusieurs  viandes................   172



 Langue  de  veau  sauce  gribiche .....   174


 Vraie  choucroute


 avec  boudin  blanc  et  noir .........   176



 Joues  de  porc  en  sauté ........... 180



 Échine  façon  tagine  aux  dattes .....   180



 Petit  salé  aux  lentilles .............   184



 Poitrine  au  bouillon  puis  grillée......   186



 Potée  aux  viandes  salées  et  fraîches   .  188



 Blanquette  de  veau.............. 190


 Poitrine  de  veau  roulée


 à  la  tapenade ..................   192



 Curry  de  veau  aux  légumes ........   194



 Osso  bucco  aux  zestes  d'orange ....   198



 Paleron  de  veau  en  cocotte .......   200


 Paupiettes  de  veau


 à  la  provençale ................   202


 Pot-au-feu  de  jarret


 aux  légumes  anciens ............   204


 Tagine  de  joues  de  veau


 au  citron  confit ................   206



 Pintade  crème  champignons ......   208



 Paupiettes  de  lapin ..............   212


 LE  CRU


 Salade  de  bœuf  thaï .............   216



 Filet  de  bœuf  gravlax ............   218



 Tartare  de  bœuf  guacamole ......   220



 Tartare  de  bœuf ................ 222



 Carpaccio  de  bœuf.............. 224



 Vitello  sensa  tonnato ............. 228



 Tartare  de  veau  de  lait...........   230


 Tartare  de  veau  habillé


 de  caviar...................... 232



 Maki  de  veau .................. 234



 Carpaccio  de  veau .............. 236


 LE  CAHIER

 DE  L'APPRENTI  BOUCHER


 L'agneau.....................   240



 Le  bœuf ...................... 242



 Le  porc ......................   244



 Le  veau......................   246



 La  volaille ....................   248


 7






[image: ]

 8

 INTRODUCTION




[image: ]

 9


 Hugo  Desnoyer,



 un  partisan


 boucher


 Depuis  toujours,  Hugo  Desnoyer  travaille  sa  viande



 dans  le  même  souci  d'exigence  et  de  perfection.



 Il  connaît  chacun  de  ses  éleveurs  et  sourceurs  triés



 sur  le  volet  et  s'engage  depuis  plus  de  trente  ans  à



 respecter  le  bien-être  animal.  Transmission,  savoir-



faire  et  engagement  sont  des  mots  qui  l'accompagnent



 dans  la  plus  petite  des  tâches  et  font  écho  à  une



 philosophie  qui  se  travaille  au  quotidien.



 Né  à  Laval  en  Mayenne,  Hugo  Desnoyer  sait  dès  l'âge



 de  15  ans  qu'il  deviendra  maître  artisan  boucher.



 Après  un  passage  éclair  en  mécanique,  il  découvre



 la  boucherie  et  un  champ  des  possibles  qui  le  portera



 jusqu'à  la  consécration  de  ses  pairs  :  «  Le  jour  où  j'ai



 posé  ma  main  sur  la  viande,  il  s'est  passé  quelque



 chose  d'unique.  Le  toucher  et  le  rapport  à  la  matière



 noble  était  simple,  évident  ».



 Il  débute  à  Paris  dans  le  17e  arrondissement  en



 travaillant  du  matin  au  soir,  attrapant  au  vol  des  petites



 siestes  au  fond  de  la  boucherie  dans  laquelle  il  est  alors



 employé.  Pas  de  répit  pour  celui  qui  veut  apprendre  !



 Il  boit  la  transmission,  digère  le  savoir  et  s'exerce



 encore  et  toujours  plus  :  «  La  fatigue  ne  comptait  pas…



 L'envie  d'apprendre  était  plus  forte.  »  Il  est  ensuite  formé



 par  Messieurs  Drouault,  Tranchant,  Donias,  André,



 ses  maîtres,  dont  il  gardera  en  mémoire  le  savoir-faire



 et  le  respect  du  métier.



 Sa  première  boucherie  voit  le  jour  au  29,  rue  Mouton-



Duvernet  dans  le  14e  arrondissement  de  Paris  le



 1er  avril  1998.  En  2009,  c'est  l'ouverture  de  la  fameuse



 boucherie  du  45,  rue  Boulard,  toujours  dans  le



 14e  arrondissement,  qui  devient  un  lieu  incontournable



 du  quartier.



 Hugo  Desnoyer,  en  plus  d'être  artisan  boucher,



 a  le  sens  de  l'amitié,  de  l'humain  et,  lorsque  l'on  sort



 de  sa  boucherie,  l'histoire  de  la  viande  prend  tout



 son  sens  :  on  apprend  qu'il  existe  autre  chose  que



 l'entrecôte  ou  le  filet  de  bœuf  dans  une  vache,  et  que



 les  bas  morceaux  peuvent  sublimer  des  plats  à  basse



 température  tout  en  entretenant  la  cuisine  du  lien.



 La  boucherie  ne  désemplit  pas  et  on  traverse  volontiers



 la  Seine  pour  venir  chercher  «  sa  »  viande  à  la  Maison



 Desnoyer.  Le  bouche-à-oreille  va  bon  train  et  ce  sont



 bientôt  les  étoilés  qui  imposent  sa  viande  désormais



 à  leur  carte  :  Pierre  Gagnaire,  L'Astrance,  L'Ambroisie,



 Le  Bristol  ou  encore  le  palais  de  l'Élysée  inscrivent  à



 leurs  menus  les  morceaux  choisis  de  l'artisan  boucher.



 L'international  le  réclame  pour  son  savoir-faire  et  pour



 des  programmes  de  conseil  et  de  formation.  Le  Japon,



 notamment,  lui  déroule  le  tapis  rouge  !



 En  2014,  il  ouvre  une  boucherie-restaurant  au  28,  rue



 du  Docteur  Blanche  en  s'appuyant  sur  un  concept  qui



 le  positionne  déjà  à  l'époque  en  précurseur  du  genre.



 Une  grande  table  d'hôtes  en  forme  de  billot  est  placée



 au  cœur  de  la  boucherie  où  l'on  peut,  après  avoir



 choisi  son  morceau  à  l'étal,  le  déguster  à  l'assiette.



 La  table  d'Hugo  Desnoyer  devient  rapidement  le  repère



 confidentiel  des  viandards,  mais  aussi  des  amoureux



 de  la  qualité  et  du  respect  des  bêtes.





[image: ]

 10

 INTRODUCTION


 Nous  sommes  tous



 des  éleveurs



 par  procuration



 Un  métier  qui  évolue



 Avant,  les  bêtes  étaient  abattues  à  mains  nues  dans



 la  cour  de  l'arrière-boutique  et,  du  point  de  vue  de



 l'hygiène,  c'était  un  travail  assez  déplorable,  mais



 c'était  la  tradition.  C'est  ce  qui  explique  l'arrivée  petit



 à  petit  des  pains  de  glace,  puis  des  chambres  froides.



 C'était  un  métier  très  dur  en  terme  «  de  portage  »  :



 porter  des  carcasses  de  bœuf  vous  abîme  un  homme.



 L'évolution  et  la  mise  en  vigueur  de  lois  protégeant  les



 ouvriers  ont  fait  en  sorte  qu'aujourd'hui,  par  exemple,



 les  abattoirs  se  doivent  de  démonter  les  carcasses,



 le  poids  à  porter  ne  devant  pas  dépasser  les  90  kg.



 L'importance  du  bien-être  animal



 Le  bien-être  animal  a  toujours  été  au  centre  de  mon



 métier  et  de  mon  approche  de  celui-ci.  La  réflexion



 intervient  dès  l'élevage.  Je  choisis  chacun  de  mes



 éleveurs  et  il  est  primordial  que  celui-ci  ait  un  rapport



 fort  à  ses  bêtes.  Il  est  celui  qui  les  élève,  les  nourrit  et



 la  notion  d'amour  ne  peut  pas  être  absente  de  cette



 aventure.  Un  éleveur  va  vers  ses  bêtes  et  ses  bêtes



 doivent  venir  spontanément  vers  lui.  Elles  doivent



 être  choyées  les  «  cocottes  »  !



 Le  bien-être  animal  passe  par  une  foultitude  de  gestes,



 d'attentions,  de  préoccupations,  de  l'herbe  tendre



 et  dans  laquelle  poussent  des  fleurs,  un  paillage



 qui  doit  être  renouvelé  tous  les  deux  ou  trois  jours



 et  une  nourriture  saine.



 C'est  aussi  un  transport  vers  l'abattoir  qui  se  fait  avec



 l'éleveur  :  il  ne  faut  pas  oublier  que  c'est  la  première



 fois  de  sa  vie  que  la  bête  se  retrouve  dans  un  véhicule,



 ce  qui  génère  un  stress  important.  La  présence  de



 l'éleveur,  sa  voix,  permettent  d'atténuer  l'inquiétude



 de  l'animal.
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 L'arrêt  à  la  bouverie  est  un  moment  important  pour



 les  bêtes  également.  C'est  un  enclos  où  elles  sont



 amenées  avant  la  dernière  étape.  Auparavant,  elles



 passaient  facilement  24  heures  dans  ce  lieu  clos



 et  je  me  suis  battu  d'une  part,  pour  réduire  ce  temps



 d'attente  et,  d'autre  part,  pour  l'aménager.  Elles



 y  reçoivent  de  l'eau  à  foison,  de  la  nourriture  et  j'ai  mis



 en  place  une  diffusion  de  musique  classique.  À  l'époque,



 j'ai  été  pris  pour  un  fou,  mais  il  faut  croire  que  je  ne



 l'étais  pas  tant  que  ça  puisqu'aujourd'hui,  d'autres



 ont  suivi  et  les  bêtes  sont  plus  apaisées.



 L'introduction  de  douches  tièdes  a  permis  aussi



 d'améliorer  leur  bien-être.  J'ai  également  obtenu



 une  isolation  par  des  joints  en  caoutchouc  des  portes



 battantes  des  hangars  qui  effrayaient  beaucoup



 les  bêtes.  Cela  a  été  un  vrai  plus.



 Aujourd'hui,  je  demande  à  mes  éleveurs  de  prendre



 rendez-vous  avec  l'abattoir  de  manière  que  les  bêtes



 n'attendent  pas  plus  de  3  heures  avant  d'être  abattues



 en  quelques  secondes  sans  qu'elles  ne  sentent  rien.



 J'ai  passé  beaucoup  de  temps  à  sourcer  mes  bêtes



 et  j'ai  pris  le  temps  de  visiter  de  nombreux  abattoirs.



 C'est  en  observant,  en  étant  à  l'écoute  de  tout  ce  qui



 se  passait  là-bas  que  j'ai  compris  qu'il  y  avait  beaucoup



 de  choses  à  améliorer  et  qu'il  était  nécessaire  d'agir



 vite  et  de  manière  pérenne.
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 INTRODUCTION


 Une  bonne  bête  pour  une  bonne  viande



 L'élevage  et  le  contexte  d'élevage  marquent



 le  commencement  du  travail  de  boucher.  Vendre



 de  la  viande  compte  beaucoup  de  paramètres.



 Géographie,  terroir,  écosystème,  surface…  Lorsque



 je  suis  devenu  mon  propre  patron,  l'élevage  est  très



 vite  devenu  une  quête  prioritaire  et  j'ai  parcouru  plus



 de  60  000  km  chaque  année  pour  aller  à  la  rencontre



 des  éleveurs  et  construire  notre  histoire.  Si  la  Limousine



 est  ma  race  de  prédilection,  toutes  les  régions  ont



 alors  attiré  mon  attention.  La  Charente,  le  Cantal,



 la  Dordogne,  la  Vienne,  l'Aubrac…  Autant  de  lieux



 et  de  races  différentes.



 Sillonner  la  France  pour  voir  la  bête  vivre  sur  pied  dans



 un  premier  temps,  la  voir  se  nourrir  et  anticiper  avec



 intelligence  les  conditions  d'abattage…  Mes  bêtes  ont



 un  hectare  de  pâturage  par  tête  et  les  sols  sur  lesquels



 elles  se  nourrissent  ne  connaissent  pas  les  pesticides.



 Une  bonne  viande  commence  aussi  par  ça.  Avec  mes



 éleveurs,  nous  avons  pris  conscience  de  cela  il  y  a  plus



 de  vingt  ans.  Au-delà  d'une  démarche  responsable,



 c'est  une  question  de  bon  sens.  Une  bête  qui  s'alimente



 avec  une  source  propre,  saine,  produit  le  meilleur.



 L'important  est  avant  tout  que  la  viande  soit  bonne  !



 Et  une  bonne  viande,  c'est  une  viande  qui  demande



 du  travail,  du  savoir-faire  et  beaucoup  de  temps,  ce



 temps  si  précieux  à  la  nature.  Mangeons  de  la  viande



 intelligemment  !  À  nous  de  nous  responsabiliser  et



 d'être  exigeants  dans  notre  manière  de  consommer
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Préface

Longtemps, le Limousin a tiré ses titres de gloire de

son «or blanc », la porcelaine, qui depuis 250 ans orne
les plus belles tables de la planéte. Ma famille, parmi
d’'autres, a su se fondre dans cette tradition et lincarner.

Notre « or rouge », la viande de limousine, bien que
plus ancien, a acquis sa réputation mondiale plus
récemment. J'ai eu la chance d'assister au travail
acharné des représentants de la profession qui ont

su faire reconnaitre son excellence bien au-dela

des frontiéres de notre région. J'étais heureux et fier
lorsque visitant un pays, jentendais mes interlocuteurs
m’interpeller sur le mode « Limoges, ah oui!

La porcelaine, mais aussila viande limousine ! ».

Les efforts de nos éleveurs ont été démultipliés par
des passionnés comme Hugo. Je connais sa curiosité
pour toutes les races de qualité et je n'aurai pas la
prétention d’en faire un ambassadeur exclusif de

la limousine. Un ambassadeur quand méme, car je
connais son faible pour notre boeuf ou notre veau,
que ce soit les bas morceaux ou les morceaux nobles.

Hugo est aussi un travailleur acharné, un homme
éclectique, aux multiples talents. C'est celui de cuisinier
qui est & ’'honneur dans ce livre. Clin d'ceil & lamitié

qui nous lie et & son attachement a notre région,

ol contenu et contenant sont étroitement associés.

Michel Bernardaud
Président du directoire de la Maison Bernardaud
Manufacture de porcelaine, Limoges
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Une bonne béte pour une bonne viande

Lélevage et le contexte d’élevage marquent

le commencement du travail de boucher. Vendre

de la viande compte beaucoup de parametres.
Géographie, terroir, écosystéme, surface... Lorsque

je suis devenu mon propre patron, Iélevage est trés
vite devenu une quéte prioritaire et j'ai parcouru plus
de 60 000 km chaque année pour aller a la rencontre
des éleveurs et construire notre histoire. Si la Limousine
est ma race de prédilection, toutes les régions ont
alors attiré mon attention. La Charente, le Cantal,

la Dordogne, la Vienne, 'Aubrac... Autant de lieux

et de races différentes.

Sillonner la France pour voir la béte vivre sur pied dans
un premier temps, la voir se nourrir et anticiper avec
intelligence les conditions d'abattage... Mes bétes ont
un hectare de paturage par téte et les sols sur lesquels
elles se nourrissent ne connaissent pas les pesticides.
Une bonne viande commence aussi par ¢a. Avec mes
éleveurs, nous avons pris conscience de cela il y a plus
de vingt ans. Au-deld d’'une démarche responsable,
c’est une question de bon sens. Une béte qui s'alimente
avec une source propre, saine, produit le meilleur.
Limportant est avant tout que la viande soit bonne !
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Et une bonne viande, c’est une viande qui demande
du travail, du savoir-faire et beaucoup de temps, ce
temps si précieux a la nature. Mangeons de la viande
intelligemment ! A nous de nous responsabiliser et
d’étre exigeants dans notre maniéere de consommer
de la viande, nous sommes tous des éleveurs par
procuration !

Mes éleveurs

85 % de mes éleveurs sont en Charente limousine,
dans un petit rayon qui est un peu la Romanée-Conti
de la Limousine. lagneau vient de Lozere avec un
groupement d’éleveurs qui s‘appelle Elovel (IGP),

une filiere courte sans intermédiaire, un petit
groupement qui sort peu d'agneaux a la semaine

et qui sont exceptionnels. lls sont élevés en montagne
dans les Causses, la Margeride et les Cévennes,

sur des herbages différents qui leur donnent un gout
atypique et une douceur en bouche remarquable.
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Nous sommes tous
des éleveurs
par procuration

Un métier qui évolue

Avant, les bétes étaient abattues a mains nues dans
la cour de l'arriére-boutique et, du point de vue de
’hygiéne, c’était un travail assez déplorable, mais
c’était la tradition. Cest ce qui explique l'arrivée petit
a petit des pains de glace, puis des chambres froides.
C’était un métier trés dur en terme « de portage » :
porter des carcasses de boeuf vous abime un homme.
L'évolution et la mise en vigueur de lois protégeant les
ouvriers ont fait en sorte qu'aujourd’hui, par exemple,
les abattoirs se doivent de démonter les carcasses,

le poids & porter ne devant pas dépasser les 90 kg.

Limportance du bien-étre animal

Le bien-étre animal a toujours été au centre de mon
métier et de mon approche de celui-ci. La réflexion
intervient dés I'élevage. Je choisis chacun de mes
éleveurs et il est primordial que celui-ci ait un rapport
fort & ses bétes. Il est celui qui les éléve, les nourrit et
la notion d’amour ne peut pas étre absente de cette
aventure. Un éleveur va vers ses bétes et ses bétes
doivent venir spontanément vers lui. Elles doivent

étre choyées les « cocottes » !

Le bien-étre animal passe par une foultitude de gestes,
d’attentions, de préoccupations, de I'herbe tendre

et dans laquelle poussent des fleurs, un paillage

qui doit étre renouvelé tous les deux ou trois jours

et une nourriture saine.

C’est aussi un transport vers I'abattoir qui se fait avec
I'¢leveur : il ne faut pas oublier que c'est la premiére
fois de sa vie que la béte se retrouve dans un véhicule,
ce qui génére un stress important. La présence de
I’éleveur, sa voix, permettent d'atténuer 'inquiétude
de l'animal.

10 INTRODUCTION






OEBPS/images/chap007_img009.jpg
8 INTRODUCTION





OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		Couverture

		Dédicace

		Remerciements

		Recettes de viandes d'un partisan boucher

		Préface

		Sommaire

		Hugo Desnoyer, un partisan boucher

		Nous sommes tous des éleveurs par procuration

		Sourcer la viande

		Bien cuire sa viande

		À LA POÊLE		La vraie bavette à l'échalote

		Entrecôte

		Côte de bœuf à la poêle

		Boulettes de bœuf à l'orientale

		Hamburger

		Joue de bœuf croustillante

		Pavé de rumsteck façon Raquel aux anchois

		Tournedos Rossini à ma façon

		Onglet de bœuf maturé et sauce Hennessy X.O

		Filet mignon caramélisé aux fruits secs

		Porc au caramel

		Côtes de veau à la normande

		Onglets de veau sautés

		Pavés de foie de veau

		Foies de veau façon Luana Belmondo

		Ris de veau en persillade

		Ris de veau pamplemousse et cacahuètes





		AU FOUR		Carré d'agneau, chapelure au chorizo

		Côtelettes d'agneau au sésame

		Épaule d'agneau confite

		Gigot d'agneau de lait

		Épigrammes d'agneau rôtis au citron, ail et persil

		Selle d'agneau à l'huile aillée et aux cèpes

		Souris d'agneau caramélisées

		Hachis parmentier à la patate douce

		Côte de bœuf en deux cuissons

		Le rôti du dimanche

		Carré de porc en croûte de sel

		Filet de porc au lait

		Filet de porc à la moutarde

		Petits légumes farcis au porc

		Rouelle de porc à la moutarde

		Pulled pork

		Travers de porc au miel et au soja

		Terrine de campagne

		Le rôti de veau

		Quasi, cuisson basse température

		Rognons de veau rôtis dans leur gras

		Pintade des Dombes

		Canette des Dombes

		Le poulet du dimanche

		Poulet yassa

		Chapon de Bresse

		Chartreuse de faisan





		AU BARBECUE		Brochettes d'agneau marinées à la coriandre

		Côtes d'agneau découvertes

		Basses côtes

		Travers de porc aux herbes de Provence

		Échine de porc

		Tendrons de veau marinés

		Ailes et cuisses de poulet, marinade au citron

		Poulet en crapaudine marinade barbecue

		Magret de canard

		Brochettes de caille et figues





		À MIJOTER		Boulettes d'agneau sauce tomate

		Chorba à l'agneau et aux pois chiches

		Navarin d'agneau

		Collier d'agneau rôti

		Souris d'agneau confites à l'huile d'olive

		Bœuf Stroganoff

		Bœuf bourguignon façon meurette

		Carbonnade de bœuf à la bière de garde

		Le vrai chili

		Le vrai pot-au-feu avec plusieurs viandes

		Langue de veau sauce gribiche

		Vraie choucroute avec boudin blanc et noir

		Joues de porc en sauté

		Échine façon tagine aux dattes

		Petit salé aux lentilles

		Poitrine au bouillon puis grillée

		Potée aux viandes salées et fraîches

		Blanquette de veau

		Poitrine de veau roulée à la tapenade

		Curry de veau aux légumes

		Osso bucco aux zestes d'orange

		Paleron de veau en cocotte

		Paupiettes de veau à la provençale

		Pot-au-feu de jarret aux légumes anciens

		Tagine de joues de veau au citron confit

		Pintade crème champignons

		Paupiettes de lapin





		LE CRU		Salade de bœuf thaï

		Filet de bœuf gravlax

		Tartare de bœuf guacamole

		Tartare de bœuf

		Carpaccio de bœuf

		Vitello sensa tonnato

		Tartare de veau de lait

		Tartare de veau habillé de caviar

		Maki de veau

		Carpaccio de veau





		LE CAHIER DE L'APPRENTI BOUCHER		L'agneau

		Le bœuf

		Le porc

		Le veau

		La volaille





		Index

		Table des recettes

		Le making-of

		Copyright



Pages

		I

		II

		1

		2

		3

		4

		5

		6

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

		26

		27

		28

		29

		30

		31

		32

		33

		34

		35

		36

		37

		38

		39

		40

		41

		42

		43

		44

		45

		46

		47

		48

		49

		50

		51

		52

		53

		54

		55

		56

		57

		58

		59

		60

		61

		62

		63

		64

		65

		66

		67

		68

		69

		70

		71

		72

		73

		74

		75

		76

		77

		78

		79

		80

		81

		82

		83

		84

		85

		86

		87

		88

		89

		90

		91

		92

		93

		94

		95

		96

		97

		98

		99

		100

		101

		102

		103

		104

		105

		106

		107

		108

		109

		110

		111

		112

		113

		114

		115

		116

		117

		118

		119

		120

		121

		122

		123

		124

		125

		126

		127

		128

		129

		130

		131

		132

		133

		134

		135

		136

		137

		138

		139

		140

		141

		142

		143

		144

		145

		146

		147

		148

		149

		150

		151

		152

		153

		154

		155

		156

		157

		158

		159

		160

		161

		162

		163

		164

		165

		166

		167

		168

		169

		170

		171

		172

		173

		174

		175

		176

		177

		178

		179

		180

		181

		182

		183

		184

		185

		186

		187

		188

		189

		190

		191

		192

		193

		194

		195

		196

		197

		198

		199

		200

		201

		202

		203

		204

		205

		206

		207

		208

		209

		210

		211

		212

		213

		214

		215

		216

		217

		218

		219

		220

		221

		222

		223

		224

		225

		226

		227

		228

		229

		230

		231

		232

		233

		234

		235

		236

		237

		238

		239

		240

		241

		242

		243

		244

		245

		246

		247

		248

		249

		250

		251

		252

		253

		254

		255

		256



Guide

		Couverture

		Début du texte

		Sommaire





OEBPS/images/chap002_img002.jpg
AEdgar et Léonie.





OEBPS/images/chap004_img004.jpg
Hugo Desnoyer

Recettes de viandes
d’un partisan boucher

Photographies de Marielle Gaudry
Textes d’Héléne Imbert
lllustrations de Patrick Pleutin

||||||||





OEBPS/images/chap006_img006.jpg





OEBPS/images/toc002_img008.jpg
AMIJOTER

Boulettes dagneau

sauce tomate SRR T e 152
Chorba ¢ lagneau

et auxpoisichiches L. 154
NavaninidagnealiE e 156
Collier dagneaurdti .. ........... 158
Souris dagneau confites

d lihtileld olive 160
BeelfiStrogan of e e e 162
Boeuf bourguignon fagon

(ST o o i et e s 164
Carbonnade de beeuf
alabieredegarde .. ............ 168
Fetviaichil T T e 170
Le vrai pot-au-feu avec

PlUSIEUrs Viandes B s 2
Langue de veau sauce gribiche. . . .. 174
Vraie choucroute

avec boudinblancetnoir ......... 176
Jouesdeporcensauté .. ......... 180
Echine facon tagine aux dattes . . . . . 180
Petit'sale auxlentilles. ... ....... .. 184
Poitrine au bouillon puis grillée. . . . .. 186

Potée aux viandes salées et fraiches . 188

Blanquettedeveau. . ... ......... 190
Poitrine de veau roulée

ClllE e oDy o ¢ sian wn o0 Gomes oo 192
Curry de veau aux légumes. .. . .. .. 194
Osso bucco aux zestes dorange . . . .198
Paleron de veau en cocotte. .. . ... 200
Paupiettes de veau

cllciproVencal i ——— 202
Pot-au-feu de jarret
auxlégumesanciens. . .......... 204
Tagine de joues de veau

QUICITION COTITIT N 206
Pintade créme champignons. . . . . . 208
Paupiettesdelapin.............. 212

LE CRU

Salade de boeufthai. ... .........216
Filet de beeuf graviax . ........... 218
Tartare de boeuf guacamole . . . . . . 220
Tantare;de boe i e e 229
Carpacciodeboeuf. .. ........... 224
Vitellosensatonnato. . ........... 228
Tartare de veaudelait. .. .. ...... 230
Tartare de veau habillé

deicavian ey 232
Makideveau s mmE s 234
Carpaceioideveau .o ouns s 236

LE CAHIER

DE LAPPRENTI BOUCHER
EAgMEaUls s isa s e < o s 240
LEDORUR « o e ermset e oo s et o oo 242
L POl R e e 244
Leveaut i e e S et it 246
eVl (el mneimn s s b i ey 248





OEBPS/images/chap010_img012.jpg
Larrét a la bouverie est un moment important pour
les bétes également. C’est un enclos ou elles sont
amenées avant la derniére étape. Auparavant, elles
passaient facilement 24 heures dans ce lieu clos

et je me suis battu d’une part, pour réduire ce temps
d'attente et, d’autre part, pour laménager. Elles

y regoivent de I'eau & foison, de la nourriture et j'ai mis
en place une diffusion de musique classique. A '’époque,
j'ai été pris pour un fou, mais il faut croire que je ne
I'étais pas tant que ¢a puisqu’aujourd’hui, d’autres
ont suivi et les bétes sont plus apaisées.

Lintroduction de douches tiedes a permis aussi
d’‘améliorer leur bien-étre. J'ai également obtenu

une isolation par des joints en caoutchouc des portes
battantes des hangars qui effrayaient beaucoup

les bétes. Cela a été un vrai plus.

Aujourd’hui, je demande a mes éleveurs de prendre
rendez-vous avec l'abattoir de maniére que les bétes
n‘attendent pas plus de 3 heures avant d’étre abattues
en quelques secondes sans qu’elles ne sentent rien.
Jai passé beaucoup de temps & sourcer mes bétes

et jai pris le temps de visiter de nombreux abattoirs.
C’est en observant, en étant a I'écoute de tout ce qui
se passait [a-bas que jai compris qu’il y avait beaucoup
de choses a améliorer et qu’il était nécessaire d’agir
vite et de maniére pérenne.
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Depuis toujours, Hugo Desnoyer travaille sa viande
dans le méme souci d’exigence et de perfection.

Il connait chacun de ses éleveurs et sourceurs triés

sur le volet et sengage depuis plus de trente ans a
respecter le bien-étre animal. Transmission, savoir-
faire et engagement sont des mots qui laccompagnent
dans la plus petite des taches et font écho & une
philosophie qui se travaille au quotidien.

Né a Laval en Mayenne, Hugo Desnoyer sait dés 'age
de 15 ans qu’il deviendra maitre artisan boucher.

Aprés un passage éclair en mécanique, il découvre

la boucherie et un champ des possibles qui le portera
jusqu'a la consécration de ses pairs : « Le jour ou j'ai
posé ma main sur la viande, il s'est passé quelque
chose d’'unique. Le toucher et le rapport a la matiére
noble était simple, évident ».

Il débute & Paris dans le 17¢ arrondissement en
travaillant du matin au soir, attrapant au vol des petites
siestes au fond de la boucherie dans laquelle il est alors
employé. Pas de répit pour celui qui veut apprendre !

Il boit la transmission, digére le savoir et sexerce
encore et toujours plus : « La fatigue ne comptait pas...
Lenvie d'apprendre était plus forte. » Il est ensuite formé
par Messieurs Drouault, Tranchant, Donias, André,

ses maitres, dont il gardera en mémoire le savoir-faire
et le respect du métier.

Sa premiére boucherie voit le jour au 29, rue Mouton-
Duvernet dans le 14¢ arrondissement de Paris le

1¢r avril 1998. En 2009, c’est 'ouverture de la fameuse
boucherie du 45, rue Boulard, toujours dans le

14¢ arrondissement, qui devient un lieu incontournable
du quartier.

Hugo Desnoyer, en plus d’étre artisan boucher,

ale sens de 'amitié, de ’humain et, lorsque I'on sort

de sa boucherie, I'histoire de la viande prend tout

son sens : on apprend qu’il existe autre chose que
I'entrecéte ou le filet de boeuf dans une vache, et que
les bas morceaux peuvent sublimer des plats & basse
température tout en entretenant la cuisine du lien.

La boucherie ne désemplit pas et on traverse volontiers
la Seine pour venir chercher « sa » viande a la Maison
Desnoyer. Le bouche-a-oreille va bon train et ce sont
bientot les étoilés quiimposent sa viande désormais
aleur carte : Pierre Gagnaire, LAstrance, LAmbroisie,
Le Bristol ou encore le palais de I'Elysée inscrivent &
leurs menus les morceaux choisis de l'artisan boucher.
Linternational le réclame pour son savoir-faire et pour
des programmes de conseil et de formation. Le Japon,
notamment, lui déroule le tapis rouge!

En 2014, il ouvre une boucherie-restaurant au 28, rue
du Docteur Blanche en s‘appuyant sur un concept qui
le positionne déja a I'époque en précurseur du genre.
Une grande table d’hétes en forme de billot est placée
au coeur de la boucherie ol 'on peut, aprées avoir
choisi son morceau a I'étal, le déguster a l'assiette.

La table d’Hugo Desnoyer devient rapidement le repére
confidentiel des viandards, mais aussi des amoureux
de la qualité et du respect des bétes.
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