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INTRODUCTION 

Viandes est le premier tome de L’Encyclopédie des produits et des métiers de bouche. Cette 

série a été créée pour tous ceux qui, au-delà du plaisir de cuisiner, veulent en savoir plus 

sur le produit lui-même et le savoir-faire de ceux qui l’élèvent et y consacrent du temps.

Ce livre se veut à la fois didactique et pratique. Il ouvre une fenêtre sur les acteurs de la 

viande : de l’éleveur au boucher, en passant par le restaurateur. Leurs témoignages et 

leurs conseils sont précieux pour choisir et cuire une viande. Deuxième volet de cet 

ouvrage : des recettes classiques et d’autres plus personnelles. Dans tous les cas, une cuisine 

aux antipodes de celle des chefs, accessible, à réaliser chez soi, pour soi et son entourage. 

Ne soyez plus effrayé d’acheter une épaule d’agneau, un jarret de veau ou une palette de 

porc. Viandes s’adresse autant à ceux qui n’ont jamais cuisiné qu’aux passionnés.

L’auteur, Jean-François Mallet, reporter, spécialisé dans la cuisine depuis plus de vingt 

ans, est un ancien chef de restaurants étoilés. Chaque recette qui figure dans les pages 

qui suivent a donc bien été réalisée et testée par son auteur avant d’être photographiée.

Il ne s’agit pas d’un énième ouvrage sur la viande, mais d’un vrai livre de cuisine à caractère 

encyclopédique pour tous les jours, qui vous prend par la main et vous emmène loin.

Voici rassemblés sous une seule et même couverture du bon, du goût et des histoires 

d’hommes.







Ci contre : Madame et Monsieur Pétard, bouchers-charcutiers à Chailles, dans le Loir-et-Cher.

LE MÉTIER DE BOUCHER 

Les peintures pariétales des grottes préhistoriques nous laissent à penser que le métier de boucher est 

l’un des plus vieux au monde. L’homme a très tôt chassé et donc découpé sa viande pour pouvoir la 

conserver et la cuire. Les bouchers ont, à travers les âges, joué un rôle politique, car qui détient le contrôle 

de l’alimentation possède également les clés du pouvoir. Ils ont donc longtemps constitué une corporation 

importante ; l’une des plus anciennes à Paris avec la corporation des marchands d’eau. On en retrouve 

des traces dans les écrits dès le xiie siècle. 

Aujourd’hui, la boucherie française est reconnue dans le monde entier. À New York, les nouveaux 

bouchers « branchés » sont souvent d’origine française et sont connus comme les fameux french butchers. 

Il n’est pas un pays au monde qui détienne notre savoir-faire quant à la découpe de la viande. En ce qui 

concerne l’approvisionnement, les bouchers ont plusieurs façons de travailler. Ils peuvent se fournir 

directement chez un éleveur ou passer par un grossiste. Dans tous les cas, ces artisans connaissent parfai-

tement leurs produits et pourront vous en parler et vous conseiller au mieux. C’est d’ailleurs tout l’intérêt 

d’acheter sa viande chez un artisan-boucher plutôt que dans une grande surface. Mais, chez le boucher il y 

a plus encore : la convivialité. Outre la qualité, la traçabilité et les conseils, les clients viennent chercher 

un supplément d’humanité. Alors ne vous en privez pas et prenez le temps de converser avec lui. 

L’artisan-boucher est là pour vous conseiller. S’il existe des grandes règles en matière de boucherie 

telles que vous les verrez au chapitre « La découpe » (voir p. 32), la qualité de l’animal joue également un rôle 

très important dans la dégustation. Seul votre artisan pourra vous dire si l’épaule d’agneau qui se trouve 

sous vos yeux dans la vitrine est plus à même d’être cuite en tajine ou grillée, car tout dépend de la qualité 

et de l’âge de l’animal. En effet, la viande de mouton est plus dure que celle d’un agneau jeune. Elle est 

également plus cartilagineuse et contient davantage de collagène. Autre exemple, les morceaux généra-

lement destinés à la blanquette peuvent être ouverts de manière à être aplatis puis grillés à la poêle. Il est 

donc essentiel de bien choisir son boucher et de lui faire confiance. Il pourra par la même occasion vous 

donner des idées de cuisson et de recettes. Il existe cependant des règles immuables, concernant notamment 

la découpe et la cuisson, dont il ne se détournera pas. Par exemple, une macreuse ne pourra jamais se 

faire poêler comme une escalope.
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