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M A R T I N  P I C A R D

CABANE " SUCRE AU PIED DE COCHON

Un livre de cuisine consacr" au sirop d'"rable

Cabane " sucre Au Pied de cochon est un livre qui 
porte sur un produit d"exception, sur la rencontre 
d"un grand chef avec un sucre naturel et rare. # mi-
chemin entre le livre d"art et l"encyclop$die culinaire, 
cet ouvrage est aussi unique que la r$putation 
internationale du restaurant Au Pied de cochon. 

Ce livre qui allie pure recherche culinaire et 
tradition est aussi $clat$ que la cuisine c$l%bre de 
Martin Picard. M&lant les genres et les styles, ' 
l"image de la cuisine du chef, il s"agit d"un ouvrage 
exceptionnel qui propose une touche de litt$rature, 
des images sexy, de l"information scienti(que et 
de la recherche de pointe en haute gastronomie. 
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0'Dans la machine, une pompe fait 
circuler le sirop de bas en haut. Cette 
action modi1e la structure du sirop et 
favorise la formation d$une multitude 
de cristaux 1ns qui produisent la 
texture cr%meuse et onctueuse du beurre 
d$%rable.'2 ± MP
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outarde
 !Laisser#faisander#l$outarde#de#%#&#'#jours#en#gardant#les#abats##
en#place#donnera#plus#de#go(t#et#de#tendret)#&#l$oiseau.!*##-+,

$%&'%(%&)*:- -.-'-personnes

+&,$-'+%&).*

Une*outarde*d/plum/e0*t1te*et*pattes*enlev/es

2"3ml*de*beurre*42*c5*6*soupe7

2"3ml*d8huile*42*c5*6*soupe7

2*L*d8oignons*hach/s*49*tasses7

:;;3g*de*courge*coup/e*en*gros*cubes*4<*lb7

<0"3ml*de*muscade*moulue*4=*c5*6*th/7*

23ml*de*cannelle*4>*c5*6*th/7*

2*branche*de*romarin

2<"3ml*de*sirop*d8/rable*4=*tasse7*

2*L*de*bi?re*blonde*49*tasses7

.@AB%*CCD*BEA$,%*%)*-$@FG%

2*oignon*moyen0*coup/*en*d/s*d8environ*23cm

2"3ml*de*beurre*42*c5*6*soupe7

2"3ml*d8huile*d8olive*42*c5*6*soupe7*

H;3ml*de*Ianadian*Ilub*4whisky7*42J *de*tasse7*

H;3ml*de*K/linotte*4alcool*d8/rable7*42J *de*tasse7

2";3ml*de*sirop*d8/rable*4 J"*de*tasse7

2";3ml*de*ketchup*4 J"*de*tasse7

 "3ml*de*sauce*M2*4<*c5*6*table*N*2*c5*6*th/7

";3ml*de*sauce*Worcestershire*42J"*de*tasse7

Tabasco*4quelques*gouttes0*pour*la*chance7

2;3g*de*poudre*de*chili*4"*c5*6*th/7

 *gousses*d8ail*hach/es

<*tasses*de*pur/e*de*courge*4";;3ml7*
+obtenue#&#la#cuisson#de#l$outarde,*

Poivre*du*moulin

";3ml*de*moutarde*pr/par/e*42J"*de*tasse7

On-voit-des-traces-de-billes-d/acier-
inoxydable-sur-la-peau-de-l/animal0--
C/est-normal12

G3sier

Foie

C4ur

Plumer-l/oiseau0%

Passer-la-chair-.-la-torche-pour-retirer-toutes-les-traces-de-
plumes-restantes0#5!

Vider-l/int3rieur-de-l/outarde0-Garder-le-c4ur6-le-foie-et-le-
g3sier-nettoy36-puis-jeter-le-reste0-

Pr3lever-les-supr7mes-et-les-cuisses0-D3sosser0

Chauffer- l/huile- et- le- beurre0- Lorsque- le- gras- est- tr8s-
chaud6-colorer-les-morceaux-de-viande-puis-les-retirer-de-la-
casserole0-R3server0-

Colorer-les-oignons-hach3s0-Ajouter-les-abats-entiers-9c4ur6-
foie-et-g3sier;-et-la-courge-en-d3s0-Faire-revenir-un-moment-
et-ajouter-les-3pices-±-muscade-et-cannelle-±-et-le-romarin0

Remettre-la-viande-et-le-sang-que-l/animal-a-perdu-dans-la-
casserole0

Attention-aux-billes-d/inox-venant-du-fusil-dans-l/outarde0-
Il-faut-bien-les-retirer0-Notre-g3sier-contenait-#-plombs--
de-grosseurs-di<3rentes6-qui-ont-probablement-3t3-fatals--
.-l/outarde0-Paix-.-son-=me0

>?-@EHJ?K
Le-g3sier-est-une-partie-muscl3e-de-l/estomac-qu/on-retrouve-chez-les-oiseaux-
et- qui- sert- .- broyer- la- nourriture- ing3r3e- .- l/aide- de- gravier- que- l/oiseau--
a-aval30-Il-est-tr8s-dur6-car-il-est-constamment-en-activit30-Lorsqu/on-ouvre--
le-g3sier6-on-y-trouve-un-m3lange-de-nourriture6-de-sable-et-de-petites-roches0-
Pour-nettoyer1les-g3siers1:-retirer-les-tissus-qui-les-entourent0-Parer-ensuite--
le-muscle-en-retirant-les-tissus0--

 !Le#g)sier/#qui#est#probablement#l$une#des#parties#les#plus#
coriaces/#toutes#viandes#confondues/#devient#extraordinairement#
tendre#et#succulent#lorsqu$il#est#con0t#ou#brais).!*#- MP

 !Pour#donner#plus#de#go(t#et#de#tendret)#&#l$oiseau/#laissez#
faisander#l$outarde#de#%#&#'#jours#en#gardant#les#abats##

en#place.!*##-+,
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#$%g&de&jus&de&fraises&(#$%ml)&&enlev'

 (+ cm, -%+ po., de, long/*0$, Saupoudrer, g1n1reusement, de,
sucre,2,glacer/&,

Cuire,environ,*,minutes,2,#'( 3F,- *'+3C.4,ou,jusqu52,ce,
que,les,biscuits,soient,bien,dor1s/ ( ,

Retirer,du,four,et,laisser,refroidir,2,la,temp1rature,ambiante/,
R1server/

Conservation

Bien,emball1s4,les,doigts,de,dame,se,conserveront,jusqu52,un,
mois,au,cong1lateur/,Ne,pas,les,conserver,au,r1frig1rateur,
plus,de,)%,heures4,pour,1viter,qu5ils,prennent,l5humidit1/

 )! faire#la#bavaroise#aux#fraises;#

$)!terminer#le#montage#du#g%teau;#

&)#pr'parer#la#garniture.

*+,+-./01&+23&4-+/010&

56$&g&de&fraises&( 78$&ml)&(fra*ches#ou#congel'es)

76$%g&de&coulis&de&fraises&non&sucr'es&(76$%ml)

"$%g&de&sucre&blanc&( 76%ml)

8&9&feuilles&de&g'latine&(5%g&en&poudre)&

7:$%g&de&cr;me&86%<&(76$%ml)

=>?@ABC?D

 E&Guimauves&F&la&fraise##
(pour#une#centaine#de#petites#guimauves#de#+, !cm)

76$%g&de&fraises&(: $&ml)#(fra*ches#ou#congel'es)

6&feuilles&de&g'latine&( $%g&de&g'latine&en&poudre)

76$%g&de&sucre&blanc&(8 6%ml)&

 76%g&dHeau&( 76%ml)

6I%g&de&blancs&dHJufs&(environ&7&blancs&dHJufs&moyens)

7ESucre&F&la&fraise

8$%g&de&&coulis&de&fraises#(voir#recette#bavaroise)

 $%g&dHacide&citrique&(7&cE&F&caf')&

:$$%g&de&sucre&blanc&(6$$%ml)&

K./LM0&N1&N+O1

"&jaunes&dHJufs&( 8I%g)

"&blancs&dHJufs&(7"$%g)

7:$%g&de&sucre&dH'rable&(8I$%ml)

7:$%g&de&farine&(:6$%ml)

I"%g&de&sucre&F&glacerP&pour&saupoudrer&les&doigts##
(environ#-+ !ml)#

Q.2001&R&THU-+VT1

 E&Wr;me&fouett'e&

8$$%g&de&cr;me&86%<&XEGE&(8 $%ml)

Yuelques&gouttes&dHalcool&F&lH'rableP&si&d'sir'&( &cE&F&caf')&

7E&Xeringue

7I$%g&de&sirop&dH'rable&(77$%ml)

6I%g&de&blancs&dHJufs&(environ&7&blancs&moyens)

8E&Z[te&F&bombe

5$%g&de&jaunes&dHJufs&(environ&:&jaunes&moyens)

I&feuilles&de&g'latine&( 7%g&en&poudre)

7I$%g&de&sirop&dH'rable&(77$%ml)

Dans l"ordre, il faut#:  -)#faire#les#doigts#de#dame;

## +)!commencer#le#montage;#

# /)!faire#la#mousse#0#l1'rable;#

# 2)!poursuivre#le#montage;#

\endement%:, (,personnes

Doigts de dame

Battre, les,blancs,d56ufs,au,m1langeur,sur,socle4,2,vitesse,
maximale4,jusqu52,ce,qu5ils,forment,des,pics,mous/ ,Verser,
le, sucre, d51rable, en, pluie, fine, dans, le, m1langeur4, puis,
ajouter,les,jaunes4,un,2,un/)0#,Laisser,tourner,le,m1langeur,
 ',secondes,2,vitesse,moyenne,et,l5arr7ter/%,

Verser, ce, m1lange, dans, un,cul0de0poule, et, y, ajouter, la,
farine, graduellement4, tout, en, m1langeant, 2, l5aide, d5un,
fouet/' ,,Attention#de#ne#pas#faire#retomber#la#p%te :#on#doit#la#
plier#et#non#la#fouetter.!

Verser, la, p8te, dans, une, poche, 2, p8tisserie, munie, d5une,
douille,unie,de, 4'+cm,diam9tre,-no+$./

Sur,une,plaque,2,p8tisserie, chemis1e,de,papier, sulfuris14,
former,deux,biscuits,circulaires,d5environ, $+cm,-*+po.,de,
diam9tre,,ainsi,qu5une,vingtaine,de,doigts,de,dame,d5environ,,,

charlotte aux fraises

 ! # $ % & ' (

 ochon"sauce"#ojo

 "#$"%"#& ':()*(personnes(

+,-.,#

)(cochon(entier(de(/*(0(/1(kilos

2(L(de(saumure(0(l34rable  
(voir recette de L!#paule $ Carl en page %&&)(

5(pains(de(sucre(de(67*'g(8(9(lb;(chacun

)(recette(de(sauce(Mojo

<=>-"(?,@,

1**'ml(d3huile(d3olive(

)61'ml(de(jus(de(cuisson(r4duit((voir page suivante)

61*'ml(de(jus(lime

)71'g(d3ail(en(gousse(861*'ml;

Les(zestes(de(A(limes(

2'g(de(sel(81'ml;(

PoivreB(au(goCt

D--"EE,FG"E'

)(four(cubain

7(sacs(de()A(livres((
de(briquettes(de(charbon

Cochon

Sur) un) plan) de) travail,) scier) de) l*int+rieur) et) sur) toute) la)
longueur)la)moiti+)de)la)colonne)vert+brale)du)cochon,)afin)
de)pouvoir)l*aplatir)compl-tement.)Laisser)reposer) )heure)/)
temp+rature)ambiante.

0) l*aide) d*une) pompe) /) saumure,) piquer) le) cochon) dans)
chaque)partie)du)corps1:)cuisses,)jarrets,)longe,)+paules,)cou)
et)t2te. 3( )Les muscles gonflent $ l!injection de la saumure, ce qui 
permet d!obtenir un cochon tendre et juteux $ la cuisson. 

La saumure $ l'*rable assaisonne et parfume la chair 
du cochon. Cependant, la densit* de sirop n'est pas 
assez forte pour donner un go+t d'*rable sucr* $ la 

viande. Une fois la b-te cuite, vous d*couvrirez des 
saveurs tout en /nesse. Tendre et juteuse, la viande 

vous procurera une perception gustative unique01

 2 MP

 ! # $ %

Coeur

Estomac

intestin

Cerveau

Homard m"le en coupe transversale

H+patopancr+as

Emplacement,des,gonades,1oeufs2,,
dans,la,femelle,1corail2

Chez,le,m:le4,cette,patte,sert,d.organe,
reproducteur4,alors,que,chez,la,femelle4,
elle,est,semblable,aux,autres,pattes/

On, conna;t, tous, les, parties, comestibles, +videntes, du,
homard4,comme,les,pinces4,les,pattes,et,la,<6queue6=4,qui,est,
en,fait, l.abdomen/,Par,contre4,les,connaisseurs,appr+cient,
aussi6le,corail,1naturellement,vert,fonc+4,et,rouge,une,fois,
cuit246 ainsi, que, le, tomalli, 1couramment, appel+, <6 fors6 =2,
form+,par,l.h+patopancr+as4,une,glande,digestive,verd:tre,
qui,correspond,en,quelque,sorte,au,foie/

Avant, de, savourer, l.int+rieur, du, homard4, on, doit,
absolument,en,retirer,l.estomac4,car,le,broyage,des,cailloux,
et,la,dissolution,de,la,nourriture,avec,des,enzymes,puissants,
lui,ont,laiss+,un,go8t,tr3s,amer,qui,le,rend,immangeable/,
L.intestin,doit,aussi,9tre,enlev+4,surtout,lorsque,le,homard,
n.est,pas,d+gorg+,et,que,le,boyau,est,rempli/,
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 ain"de"sucre
$%&'()*+%,

-.L.de.sirop.d/0rable

Pr*parer+ les+ moules+ en+ les+ chemisant+ de+ papier+ sulfuris*+
ou+ en+ les+ nappant+ d,une+ huile+ neutre+ -comme+ de+ l,huile+
min*rale.+par+exemple/0+R*server0

Cuire+le+sirop+d,*rable+1+feu+*lev*+constant.+jusqu,1+ce+qu,il+
atteigne+$$#.#23C+- !!23F/0$+

Quand+ le+ sirop+ atteint+ la+ temp*rature+ d*sir*e.+ retirer+ la+
casserole+du+feu+et+la+placer+sur+une+grille+sur*lev*e.+afin+de+
laisser+passer+de+l,air+frais+sous+sa+base0 +Laisser+reposer+la+
casserole+$+minute.+sans+brasser+ou+m*langer+la+pr*paration0+

Apr4s+cette+minute+de+repos.+d*poser+la+casserole+$+minute+
dans+ un+ bain+ de+ glace.+ afin+ de+ favoriser+ l,amorce+ de+ la+
cristallisation0+

Avec+une+spatule+en+bois.+brasser+lentement+le+sirop.+dans+
un+mouvement+circulaire+qui+va+de+l,ext*rieur+vers+l,int*rieur+
de+la+casserole.+afin+de+ramener+la+masse+vers+le+centre0% Ce 
mouvement permet aux cristaux naissants de se disperser dans 
le sirop. Il est important de bien racler les bords et le fond de la 
casserole, puisque c!est l# que la cristallisation s!amorce. 

Continuer+de+brasser+jusqu,1+ce+que+toute+la+masse+de+sirop+
soit+cristallis*e.+mais+qu,elle+demeure+encore+assez+liquide+
pour+5tre+vers*e+dans+les+moules0+6+ce+point.+brasser+un+peu+
plus+rapidement+pendant+une+dizaine+de+secondes0! +

Verser+ensuite+le+sucre+dans+les+moules+et+bien+le+compacter+
avec+ une+ spatule0(+ 7galiser+ la+ surface+ afin+ d,obtenir+ des+
pains+de+sucre+lisses0+Laisser+reposer+de+&+1+$8+minutes+1+
temp*rature+ambiante.+et+v*rifier+si+les+pains+de+sucre+sont+
assez+fermes+pour+5tre+d*moul*s0)+

Les pains seront encore chauds, mais ils devraient $tre assez 
solides pour ne pas s!affaisser. %viter de laisser les pains de sucre 
trop longtemps dans les moules, car ils y adh&reront rapidement. 
D*poser+ les+ pains+ de+ sucre+ sur+ une+ grille+ et+ les+ laisser+
refroidir+environ+ +heures+1+temp*rature+ambiante0#

On+peut+emballer+les+pains+de+sucre+imm*diatement+dans+
un+sac+herm*tique.+mais.+avec+le+temps.+ils+blanchiront+en+
surface0 L!apparence des pains changera, mais le go't ne sera 
pas alt&r&. 

Pour+*viter+le+blanchiment2:+remplir+un+contenant+de+sirop+
d,*rable+ et+ y+ laisser+ tremper+ les+ pains+ de+ sucre+  + heures.+
1+temp*rature+ambiante0&+Retirer+les+pains+du+sirop+et+les+
d*poser+sur+une+grille0' +Laisser+*goutter+quelques+heures.+
puis+emballer+les+pains+dans+un+sac+de+plastique+herm*tique+
ou+dans+du+papier+brun0

Conservation

Dans+un+contenant+herm*tique.+1+temp*rature+ambiante.+
les+pains+de+sucre+se+conserveront+ 2mois0+Au+cong*lateur.+
ils+se+conserveront+$+an0

1+%)+2+%,2:+%+moules+de+(+x+$82cm+- +x+!2po/

) Restaurant Au Pied de Cochon *+//

Plus qu"un simple livre de cuisine, cet ouvrage 
veut marquer le temps. On peut y suivre une 
ann$e compl%te de restauration, au rythme 
des saisons, entre les silences et les feux d"une 
cuisine de r$putation internationale. En plus de 
rendre hommage aux traditions gastronomiques 
et ac$ricoles, nous avons voulu souligner le 
passage du temps et agir ' titre de passeurs. 

Le sirop d"$rable est un produit de luxe aussi rare 
que la tru0e ou le caviar. On propose au lecteur 
de le d$couvrir ' travers ses divers usages au (l de 
l"histoire, tout en cherchant ' le faire conna1tre au 
reste du monde.



  
   Ce livre de 23+ pages o0re plus de /++ recettes du 
chef Martin Picard, *4 +++ photos, une nouvelle 
de Marc S$guin, un journal d$crivant la vie ' 
l"$rabli%re pendant la saison des sucres, un chapitre 
technique portant sur le sirop d"$rable ± de sa r$colte 
' sa consommation ± ainsi qu"une cinquantaine 
d"illustrations de Tom Tassel. 

Cabane " sucre Au Pied de cochon, un ouvrage destin$ 
autant aux connaisseurs qu"aux curieux qui veulent 
d$couvrir ce produit unique.



 "#$Duluth$East
Montreal$(Quebec)
H %L$&A '$$Canada

Marc S$guin, Mata Hari, *++5
) Marc S$guin 6 SODRAC 7*++58 

www.restaurantaupieddecochon.ca$
www.cabaneasucreaupieddecochon.com
albumpdc%@yahoo.ca

 "#$Duluth$East
Montreal$(Quebec)
H %L$&A '$$Canada

RESTAURANT AU PIED DE COCHON


