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Le Manuel du Garçon Boucher est un livre grand public sur les animaux de boucherie qui se base sur des 

descriptions, des observations et des résultats scientifiques. Il a reçu le prix 2017de l’Académie de la Viande. 
 
 
Résumé : 
Dans la 1ère partie de cet ouvrage, sont décrits les animaux de boucherie présentés par catégorie (bœuf, veau, cochon, agneau et volaille) en 

décrivant les races emblématiques françaises et étrangères, les différents modes d’alimentation des animaux et les principales découpes de 
carcasses. Dans une seconde partie, l’ouvrage aborde les questions de maturation, de préparation et de cuisson des viandes en décrivant le 
matériel, les ingrédients, les préparations et les différents types de cuisson. Les troisième et dernière parties regroupent des recettes et leur histoire 
au cours des siècles.  

 
Abstract: The butcher boy's manual  
In the first part of this book farm animals are described, presented by category (beef, veal, pork, lamb and poultry) with a description of the 

French and foreign emblematic breeds, the different animal feeding habits and the main cuts of carcasses. In a second part, the book addresses 
the issues of maturation, preparation and cooking of meat by describing the material, ingredients, preparations and different types of cooking. 
The third and last part brings together recipes and their history over the centuries. 
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INTRODUCTION 
 
Le but de l’ouvrage « Le Manuel du garçon Boucher » est 

de remettre en cause tout ce qu’on lit habituellement dans les 
livres de cuisine ; pas pour tout détruire, mais au contraire 
pour voir si ce qu’on pratique couramment est réellement 
justifié et, s’il ne l’est pas ou ne l’est plus, quelles sont les 
solutions à apporter. Le ton est volontairement 
« sympathique », celui d’un ami qui vous parle afin de 

vulgariser au mieux des explications scientifiques qui 
pourraient sembler abscons au plus grand nombre. 
L’orientation visuelle se dirige clairement vers les planches 
explicatives Deyrolles que l’on pouvait trouver dans les 
écoles au XXème siècle. 

Le livre se décompose en 3 parties : les animaux, les 
secrets du garçon boucher, les recettes. 

 
 

I. PRESENTATION DE L’OUVRAGE 
 
Dans la 1ère partie, le « matériau brut », les animaux, est 

présenté par catégorie : bœuf, veau, cochon, agneau et 
volaille. Les races emblématiques françaises et étrangères 
sont décrites (origine, traits particuliers, saveurs de la viande, 
taille et masse…), animal par animal, et une courte histoire de 
l’élevage est mise en avant. Certains animaux, comme les 
bovins de race Wagyu ou le cochon Mangalica sont évoqués 
plus longuement. Les différentes types d’alimentation suivant 
les saisons sont présentées, ainsi que leur influence sur le 
goût. Un descriptif des morceaux présente les découpes 
française, américaine et anglaise et quelques comparatifs de 
morceaux suivant les races. Les gibiers à poils et à plumes 
sont aussi présentés. 

 

Dans la 2nde partie, le livre aborde le matériel, les 
ingrédients, les préparations, les différents types de cuisson et 
un chapitre « pour aller plus loin » qui soulève des points 
rarement mis en avant. C’est ici que les informations 
scientifiques, la réflexion et l’analyse permettent de remettre 
en cause des pratiques courantes en cuisine.  

Le chapitre sur le matériel présente les différents types de 
couteaux (et le grand intérêt du couteau à pain par rapport à 
une lame lisse), les matériaux et tailles des plats de cuisson, 
les températures et thermomètres de cuisson. 

Le passage sur les ingrédients aborde la problématique, 
souvent mal analysée par les cuisiniers, du bon moment pour 
saler et poivrer une viande. Différents tests ont été effectués 
avec un salage de plusieurs semaines avant cuisson, jusqu’à 
après la cuisson (en passant par un salage juste avant ou 
pendant). Une douzaine de sels et autant de poivres sont 
présentés et leurs particularités décryptées. Pour terminer, 
sont mis en avant différents gras pour la cuisson : du beurre 

au beurre clarifié, différentes huiles ou gras animal (saindoux 
et blanc de bœuf). 

La partie sur les préparations englobe la maturation des 
viandes (historique, suspension pelvienne, maturation à la 
maison…), le sens et la taille de découpes des morceaux et les 
différences que cela génère, la saumure et la salaison, et enfin 
les marinades. 

Le chapitre sur les cuissons analyse et décortique les 
cuissons classiques : au barbecue, sauter, rôtir, bouillir, 
braiser, à basse température, sous vide. Ici est aussi 
décomposé de façon pragmatique différentes pratiques en 
cuisine : retourner 1 seule fois, ou plusieurs, une viande 
pendant la cuisson, l’arroser la nourrit-elle comme on le dit 
souvent ?, le repos doit-il se faire à la fin de la cuisson ou 
peut-on faire mieux ?, comment rendre une viande plus 
juteuse en la piquant perpendiculairement aux fibres ?, 
comment obtenir plus de sucs ?… 

Le dernier chapitre, « pour aller plus loin », aborde 
différents sujets comme le choc thermique subi par la viande 
si on la met directement du réfrigérateur en cuisson, les 
différences entre température sèche et température humide, 
l’incidence de l’altitude, les réactions de Maillard, 
l’importance du gras vecteur de goût, le collagène, 
l’importance des odeurs et arômes dans le goût de la viande. 

 

La 3ème partie regroupe des recettes, souvent classiques, 
mais en regardant de près l’histoire de chacune d’elle afin de 
les réaliser au mieux aujourd’hui : salage d’une côte de bœuf 
48h avant cuisson, cuisson du pot-au-feu dans un bouillon et 
pas dans de l’eau, marinade du bœuf bourguignon au 2/3 de 
la cuisson et pas avant, séchage du poulet 48h au réfrigérateur 
avant cuisson… 

 
 

II. DES EXPLICATIONS VULGARISEES DES SCIENCES DE LA VIANDE 
 
II.1. Les réactions de Maillard 
 

Les réactions de Maillard sont des réactions entre des 
sucres réducteurs et des acides aminés qui se déroulent en 3 
étapes. Mais ce truc, ce n’est vraiment pas très compliqué à 
réaliser.  

Louis-Camille Maillard est un médecin français né en 
1878. Après avoir passé son bac à 16 ans, il obtient sa licence 
ès sciences à 19 ans et n’a strictement rien à voir avec 
l’univers de la cuisine : il étudie les pathologies rénales ! 
Pendant ses recherches, il a donc étudié une réaction entre des 
sucres et des acides aminés, et a fait des découvertes 
intéressantes auxquelles il a donné son nom. Puis, ses 
recherches sont tombées dans l’oubli pendant plusieurs 
dizaines d’années. Pendant la Seconde Guerre mondiale, 
l’armée américaine a cherché à comprendre pourquoi 
certaines rations déshydratées de ses soldats brunissaient avec 
le temps. On s’est aperçu qu’il s’agissait d’une des réactions 

de Maillard. Et hop, on a ressorti les travaux de Louis-Camille 
Maillard dont la gastronomie, mais aussi l’univers médical ou 
pétrolier, se servent au quotidien.  

En chauffant, les sucres réducteurs et les acides aminés 
contenus dans la viande se lient en créant des centaines de 
nouvelles molécules. Ils perdent de l’eau et conduisent à une 
base de Schiff. En continuant de chauffer, la liaison sucres-
acides aminés dégénère, la perte en eau s’accélère, et 
l’ensemble forme des produits d’Amadori et de Heyns. Vient 
ensuite la dégradation de Strecker pour nous donner des 
composés bruns et des composés d’arômes très actifs. C’est 
simple, non ?  

Pour le profane, les réactions de Maillard se traduisent par 
les bonnes odeurs de la viande dorée, du poulet rôti, de la 
croûte grillée du pain, etc.  
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Contrairement à ce qu’on entend souvent, les réactions de 
Maillard commencent déjà à se produire à température 
ambiante, très lentement, sans cuisson. Par exemple, la 
couleur foncée que prennent les jambons crus, quand ils 
sèchent à l’air libre, est due, entre autres causes, aux réactions 
de Maillard. Quand la chaleur augmente, les réactions se 
multiplient. À chaque fois qu’on augmente la chaleur de 
10°C, on multiplie par 100 le nombre de réactions. En passant 
de 20°C, la température ambiante, à 130 °C pour l’extérieur 
de la viande, on multiplie le nombre de réactions par 10 
trillions, soit 10000000000000000000. Dément, non? Quand 
la viande s’est un peu asséchée et que sa température 
extérieure dépasse les 130°C, les réactions se déroulent 
extrêmement rapidement. Si on augmente encore la 
température extérieure de la viande et qu’on dépasse les 
180°C (je parle de la température de la viande, pas de celle de 
la poêle ou du four), ces réactions laissent la place à une 
nouvelle réaction, la pyrolyse, qui décompose les aliments par 
la chaleur.  

 

En pratique, lorsqu’on dépose une côte de bœuf sur une 
poêle brûlante, sous l’effet de la chaleur, les sucres réducteurs 
et les acides aminés se lient (c’est invisible à l’œil nu). La 
liaison commence à perdre de l’eau. C’est la légère fumée 
blanche qui commence à remonter. Puis, la perte en eau et la 
fumée blanche augmentent. Des odeurs commencent à 
embaumer dans la cuisine. Sous la viande, la couleur 
commence à changer et passe du rouge au gris. La perte en 
eau augmente encore, la surface de la viande s’assèche et 
commence à dorer. Les effluves deviennent de plus en plus 
délicieuses. La couleur passe du gris à un joli marron foncé 
appétissant.  

Dans ce processus, il faut éviter une chaleur trop faible ou 
une chaleur progressive : si vous commencez votre cuisson 

trop doucement et que vous augmentez ensuite la puissance 
du feu, les protéines de la surface auront commencé à 
coaguler ; elles ne pourront plus se transformer par les 
réactions de Maillard et il ne sera plus possible de bien faire 
dorer votre morceau de viande ensuite. Donc, le feu à fond 
dès le départ ! Il faut également éviter trop d’eau qui empêche 
les réactions de Maillard de se déclencher. C’est pour cela 
qu’il ne faut jamais cuire un rôti ou un poulet dans un liquide 
(sauf avec du gras) si vous souhaitez qu’il dore un tant soit 
peu. C’est aussi la raison pour laquelle on fait couramment 
dorer une viande avant de la braiser. Enfin, l’acidité de la 
viande est un énorme frein pour déclencher ces réactions de 
Maillard. C’est pourquoi toutes les viandes qui ont mariné 
avec un acide, comme du vin rouge, ne peuvent pas dorer à la 
cuisson, même si elles ont été rincées et séchées entre les 
deux.  

 

Pour obtenir de belles réactions de Maillard, il faut donc : 
-  de la chaleur (une poêle, une sauteuse ou un gril à 

au moins 180 °C pour rapidement déclencher les 
premières réactions) ; 

-  du gras (si on ajoute un corps gras, on augmente le 
transfert de chaleur et donc la vitesse des réactions. 
C’est pour cette raison qu’une viande huilée dore 
beaucoup mieux, plus vite et bien plus régulièrement 
qu’une viande non huilée) ; 

-  et enfin de l’eau mais pas trop (la viande contient 
entre 70 et 80% d’eau alors que les réactions de 
Maillard se produisent de façon plus efficace quand 
il n’y a que 30 à 60% d’eau : il faut donc sécher la 
viande avec un papier absorbant avant de la faire 
dorer ou - sortir la viande du réfrigérateur et la laisser 
sur une grille pendant 2 ou 3 heures pour que 
l’extérieur commence à s’assécher).  

 

II.2. Le collagène, c’est quoi ? 
 

Collagène par-ci, collagène par-là... mais qu’est-ce au 
juste que ce collagène dont on nous rebat les oreilles ? 
Franchement, c’est tout simple à comprendre...  

Le collagène est construit comme une corde : au départ, 
on a 3 fils qu’on enroule ensemble. Puis on assemble 
plusieurs groupes de fils enroulés, puis encore plus de groupes 
de fils, etc., jusqu’à obtenir une corde super solide. Une fois 
assemblées, ces cordes forment une gaine qui entoure les 
fibres de la viande pour les tenir serrées les unes contre les 
autres. Cette gaine entoure les fibres, mais aussi les faisceaux 
de fibres musculaires, puis les faisceaux de faisceaux, etc., 
jusqu’à entourer le muscle en entier.  

En chauffant, les gaines de collagène rétrécissent, se 
contractent et expulsent le jus contenu dans les fibres. À partir 

de 60°C, le collagène se raidit mais ne se contracte pas encore. 
Il expulse très peu de jus. Plus la température monte, plus il 
se contracte. Plus il se contracte, plus les fibres expulsent une 
grande quantité de jus.  

Lorsque le collagène est fin et peu résistant, une cuisson 
rapide suffit pour en faire fondre suffisamment et rendre la 
viande tendre. Mais quand il est épais et coriace, il faut, au 
contraire, une cuisson longue dans un environnement très 
humide pour réussir à le faire fondre. Il se transforme alors en 
une gélatine qui absorbe l’eau. Résultat : la viande redevient 
juteuse. C’est pour cette raison que même avec une cuisson 
très longue, les viandes dures sont juteuses.  

 

II.3. Le gras, ce n’est pas que du gras !  
 

Lorsqu’une viande cuit, une partie de son gras fond et 
développe beaucoup de saveurs. Sans ce gras, il n’y aurait 
pratiquement pas de différences de goût entre les viandes de 
porc, de bœuf ou de poulet. Pas de gras, pas de goût, ou si 
peu...  

Quand, pour faire des pommes de terre sautées, vous 
utilisez de la graisse de canard plutôt que de l’huile 
d’arachide, c’est pour leur donner un goût de canard. Quand 
vous utilisez de l’huile de sésame plutôt qu’une huile d’olive 
dans une salade, c’est pour avoir des saveurs de sésame grillé. 
Dans tous les cas, c’est du gras, mais il n’a pas les mêmes 
saveurs. Pour le gras des viandes c’est exactement pareil. 
Tout son goût, la viande l’acquiert à la cuisson, sous l’effet 
du gras.  

L’autre intérêt majeur du gras, c’est qu’en fondant 
pendant la cuisson, il empêche la température intérieure de la 
viande de monter trop rapidement et de la rendre trop cuite et 
trop sèche. Par exemple, les côtes de veau ou de cochon 
sèchent très vite parce qu’elles contiennent très peu de gras 
intramusculaire.  

Quand vous faites cuire votre viande, le gras fond, se 
transforme et se mélange avec des sucres, des acides aminés, 
des glucides... Ensemble, ils créent un nombre incroyable de 
nouvelles molécules qui produisent des réactions en chaîne. 
Celles-ci génèrent des milliers de saveurs et d’arômes qui 
donnent une très grande partie du goût à la viande.  
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Après la cuisson, ce qui se passe dans notre bouche est 
magique : c’est nous qui donnons encore plus de goût à la 
viande. Quand on mâche, la bouche se remplit du gras de la 
viande et de ses sucs. Nos glandes salivaires se mettent à 
travailler comme des dingues pour produire plus de salive. Et 
comme on a plus de liquide dans la bouche qui se mélange au 
gras et à la viande, on a l’impression que cette viande est plus 
juteuse qu’elle ne l’est réellement.  

En gros, notre bouche produit une grande partie de la 
jutosité de la viande : avant d’être mâché, le morceau de 
viande développe peu de saveurs et peu d’arômes. Quand on 
mâche, on découpe et on écrase le morceau qui développe 
alors plus de saveurs et d’arômes. Nos 6 glandes salivaires (3 
de chaque côté de la bouche) commencent à travailler comme 
des folles et produisent beaucoup de salive. La salive se 
mélange aux petits morceaux. Comme il y a plus de liquide, 
il y a plus de surface d’échange entre les morceaux, la salive, 
les papilles gustatives et les muqueuses olfactives du nez. Là, 
on a vraiment plein de saveurs et d’arômes dans la bouche et 
le goût de votre viande est amplifié.  

Il y a encore 50 ans, on lardait souvent les grosses pièces 
de viande comme les rôtis. Il y avait une raison : les viandes 

étaient beaucoup plus fermes qu’aujourd’hui. Le gras ajouté 
dans la viande faisait croire au cerveau que la viande était plus 
tendre et juteuse qu’elle ne l’était réellement. Aujourd’hui, il 
y a beaucoup de débats chez les scientifiques pour savoir si la 
saveur « gras » doit être ajoutée aux saveurs primaires que 
sont le salé, le sucré, l’amer et l’acide.  

La couleur du gras chez le bœuf révèle sa nourriture : s’il 
est un peu jaune, c’est que l’animal a été nourri au pâturage, 
s’il est bien blanc, c’est que la bête a été engraissée avec de 
l’ensilage de maïs. L’aspect jaune du gras provient du 
carotène contenu dans l’herbe. Le carotène, vous connaissez, 
c’est en partie la couleur orange de la carotte.  

Pour les animaux, le gras est une réserve d’énergie qu’ils 
utilisent quand ils ont besoin de faire un exercice physique  ou 
s’ils n’ont pas assez de nourriture. Chez un bœuf, 1 kg de gras 
produit autant d’énergie que 1 kg d’essence dans une voiture. 
Le gras qui entoure une entrecôte n’est pas de la graisse 
animale à proprement parler. Ce tissu blanc contient du gras, 
mais aussi des protéines et du collagène. L’ensemble est assez 
ferme et difficile à mâcher. Pour l’attendrir et le rendre 
succulent, il faut le piquer de nombreuses fois afin de briser 
les cellules graisseuses.  

 

II.4. Les qualités sensorielles de la viande 
 

Difficile d’expliquer les points forts et les points faibles 
d’une viande. En tous cas, voici les points-clés pour vous 
aider.  

 

II.4.1. La couleur 
 

Le beau rouge ou rosé de la viande est directement lié à la 
couleur d’une protéine : la myoglobine. Plus il y a de 
myoglobine dans le muscle, plus sa couleur rouge est intense. 
Au cours de la conservation de la viande, la myoglobine 
s’oxyde et brunit : la viande passe à un rouge plus profond. 
Mais la couleur dépend aussi du muscle : une bavette est plus 
foncée que le faux-filet parce qu’elle contient naturellement 
plus de myoglobine.  

En chauffant, les protéines se dénaturent. C’est le cas de 
la myoglobine dont la couleur se modifie pour passer au gris, 
puis au brun. C’est pour ça que notre belle tranche de rôti est 
marron sur la partie extérieure bien cuite, grise sur la partie 
moyennement cuite, et rouge sur la partie peu cuite. La viande 
de bœuf est plus rouge que la viande de veau ou de porc parce 
qu’elle contient plus de myoglobine (et pas parce qu’elle 
contient plus de sang).  

 

II.4.2. La flaveur 
 

La flaveur, c’est le mélange des saveurs et des arômes. 
Quand on mâche, les molécules non volatiles créent les 
saveurs ressenties par les papilles gustatives de la bouche. Les 
molécules volatiles, libérées lors de la mastication, 
composent les arômes et remontent vers les muqueuses 
olfactives dans le nez. Et comme si ce n’était pas assez 
compliqué comme ça, la salive joue aussi un rôle important 
en développant les saveurs et en retardant légèrement la 
remontée des arômes.  

Pourquoi c’est bon ? La flaveur des viandes est 
essentiellement liée au gras contenu dans les muscles, le 
persillé. Plus il y a de gras intramusculaire, plus la flaveur est 
intense. Pendant la cuisson, une partie du gras (encore lui !) 
s’oxyde et développe une quantité incroyable de saveurs et 
d’arômes et, surtout, il retient certains composés volatils qui 
voulaient s’échapper.  

 

II.4.3. La jutosité 
 

La jutosité c’est la quantité de liquide qu’on a dans la 
bouche pendant la mastication. La quantité de sucs qui 
provient de la viande, c’est la première source de jutosité. 
Puis, il y a la seconde, produite par la salivation, et qui est 
directement liée au gras intramusculaire (encore notre fameux 
persillé) parce qu’il stimule la production de salive. La 
jutosité d’une viande provient autant de la viande elle-même 
que de notre salive.  

Comment avoir une viande très juteuse ? Franchement, 
c’est pas très compliqué. Pour les viandes tendres qui cuisent 
rapidement, il faut éviter une surcuisson qui les durcit et les 
assèche. Donc cuisson rapide et forte. Pour les viandes dures 
qui contiennent du collagène, c’est très différent. Elles 
commencent par s’assécher puis elles absorbent l’eau qu’elles 
ont d’abord perdue. Donc cuisson longue et en dessous du 
frémissement.  

 

II.4.4. La tendreté 
 

C’est notamment une question de collagène, une structure 
fibreuse, très solide, qui ressemble à une corde et qui se situe 
à plusieurs niveaux dans le muscle : autour de chaque fibre 
musculaire, autour du regroupement de plusieurs faisceaux de 
fibres et autour du muscle entier. Plus ce muscle contient de 
collagène, plus il est dur. À l’inverse, moins il en contient, 
plus il est tendre. Mais ce n’est pas tout. La dureté de la viande 

dépend aussi de la solubilité de ce collagène : plus il y a de 
liaisons entre les fibrilles et entre les fibres, moins le 
collagène se dissout pendant la cuisson et plus la viande reste 
dure. Bref, une viande ferme d’une vieille carne ne vous 
donnera jamais une viande tendre, même si vous la faites cuire 
pendant des heures et des heures.  
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Comment garder une viande tendre ? La tendreté des 
viandes tendres augmente encore plus avec une bonne 

maturation qui dépend, elle, des fibres musculaires. Mais 
l’ennemi intime de la tendreté, c’est la surcuisson.  
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