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CABANE À SUCRE AU PIED DE COCHON

Un livre de cuisine consacré au sirop d’érable

Cabane à 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. À mi-
chemin entre le livre d’art et l’encyclopédie culinaire, 
cet ouvrage est aussi unique que la réputation 
internationale du restaurant Au Pied de cochon. 

Ce livre qui allie pure recherche culinaire et 
tradition est aussi éclaté que la cuisine célèbre de 
Martin Picard. Mêlant les genres et les styles, à 
l’image de la cuisine du chef, il s’agit d’un ouvrage 
exceptionnel qui propose une touche de littérature, 
des images sexy, de l’information scienti(que et 
de la recherche de pointe en haute gastronomie. 
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« 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 crémeuse et onctueuse du beurre 
d’érable. » – MP
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outarde

« Laisser faisander l ’outarde de 3 à 4 jours en gardant les abats  

en place donnera plus de goût et de tendreté à l ’oiseau. »  -mp

rendement : 4 à 6 personnes

ingrédients 

Une outarde déplumée, tête et pattes enlevées

15 ml de beurre (1 c. à soupe)

15 ml d’huile (1 c. à soupe)

1 L d’oignons hachés (4 tasses)

900 g de courge coupée en gros cubes (2 lb)

2,5 ml de muscade moulue (½ c. à thé) 

1 ml de cannelle (¼ c. à thé) 

1 branche de romarin

125 ml de sirop d’érable (½ tasse) 

1 L de bière blonde (4 tasses)

sauce BBQ courge et érable

1 oignon moyen, coupé en dés d’environ 1 cm

15 ml de beurre (1 c. à soupe)

15 ml d’huile d’olive (1 c. à soupe) 

80 ml de Canadian Club (whisky) (1/3 de tasse) 

80 ml de Gélinotte (alcool d’érable) (1/3 de tasse)

150 ml de sirop d’érable (3/5 de tasse)

150 ml de ketchup (3/5 de tasse)

35 ml de sauce A1 (2 c. à table + 1 c. à thé)

50 ml de sauce Worcestershire (1/5 de tasse)

Tabasco (quelques gouttes, pour la chance)

10 g de poudre de chili (5 c. à thé)

3 gousses d’ail hachées

2 tasses de purée de courge (500 ml) 
(obtenue à la cuisson de l’outarde) 

Poivre du moulin

50 ml de moutarde préparée (1/5 de tasse)

On voit des traces de billes d’acier 
inoxydable sur la peau de l’animal.  
C’est normal !

Gésier

Foie

Cœur

Plumer l’oiseau.1

Passer la chair à la torche pour retirer toutes les traces de 
plumes restantes.2-3

Vider l’intérieur de l’outarde. Garder le cœur, le foie et le 
gésier nettoyé, puis jeter le reste. 

Prélever les suprêmes et les cuisses. Désosser.

Chauffer l’huile et le beurre. Lorsque le gras est très 
chaud, colorer les morceaux de viande puis les retirer de la 
casserole. Réserver. 

Colorer les oignons hachés. Ajouter les abats entiers (cœur, 
foie et gésier) et la courge en dés. Faire revenir un moment 
et ajouter les épices – muscade et cannelle – et le romarin.

Remettre la viande et le sang que l’animal a perdu dans la 
casserole.

Attention aux billes d’inox venant du fusil dans l’outarde. 
Il faut bien les retirer. Notre gésier contenait 2 plombs  
de grosseurs di<érentes, qui ont probablement été fatals  
à l’outarde. Paix à son âme.

le gésier
Le gésier est une partie musclée de l’estomac qu’on retrouve chez les oiseaux 
et qui sert à broyer la nourriture ingérée à l’aide de gravier que l’oiseau  
a avalé. Il est très dur, car il est constamment en activité. Lorsqu’on ouvre  
le gésier, on y trouve un mélange de nourriture, de sable et de petites roches. 
Pour nettoyer les gésiers : retirer les tissus qui les entourent. Parer ensuite  
le muscle en retirant les tissus.  

« Le gésier, qui est probablement l ’une des parties les plus 
coriaces, toutes viandes confondues, devient extraordinairement 
tendre et succulent lorsqu’il est con0t ou braisé. » - MP

« Pour donner plus de goût et de tendreté à l ’oiseau, laissez 
faisander l ’outarde de 3 à 4 jours en gardant les abats  

en place. »  -mp
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90 g de jus de fraises (90 ml)  enlevé

10  cm (4  po) de long.7-8 Saupoudrer généreusement de 
sucre à glacer.9 

Cuire environ 7 minutes à 350 °F (175 °C), ou jusqu’à ce 
que les biscuits soient bien dorés.10 

Retirer du four et laisser refroidir à la température ambiante. 
Réserver.

Conservation

Bien emballés, les doigts de dame se conserveront jusqu’à un 
mois au congélateur. Ne pas les conserver au réfrigérateur 
plus de 24 heures, pour éviter qu’ils prennent l’humidité.

5) faire la bavaroise aux fraises; 

6) terminer le montage du gâteau; 

7) préparer la garniture.

Bavaroise aux fraises 

750 g de fraises (1230 ml) (fraîches ou congelées)

250 g de coulis de fraises non sucrées (250 ml)

80 g de sucre blanc (125 ml)

3 ½ feuilles de gélatine (7 g en poudre) 

240 g de crème 35 % (250 ml)

GARNITURE

1. Guimauves à la fraise  
(pour une centaine de petites guimauves de 2,5 cm)

250 g de fraises (410 ml) (fraîches ou congelées)

5 feuilles de gélatine (10 g de gélatine en poudre)

250 g de sucre blanc (315 ml) 

125 g d’eau (125 ml)

56 g de blancs d’œufs (environ 2 blancs d’œufs moyens)

2.Sucre à la fraise

30 g de  coulis de fraises (voir recette bavaroise)

10 g d’acide citrique (2 c. à café) 

400 g de sucre blanc (500 ml) 

Doigts de dame

8 jaunes d’œufs (136 g)

8 blancs d’œufs (280 g)

240 g de sucre d’érable (360 ml)

240 g de farine (450 ml)

68 g de sucre à glacer, pour saupoudrer les doigts  
(environ 125 ml) 

Mousse à l’érable

1. Crème fouettée 

300 g de crème 35 % M.G. (310 ml)

Quelques gouttes d’alcool à l’érable, si désiré (1 c. à café) 

2. Meringue

260 g de sirop d’érable (220 ml)

56 g de blancs d’œufs (environ 2 blancs moyens)

3. Pâte à bombe

70 g de jaunes d’œufs (environ 4 jaunes moyens)

6 feuilles de gélatine (12 g en poudre)

260 g de sirop d’érable (220 ml)

Dans l’ordre, il faut :  1) faire les doigts de dame;

  2) commencer le montage; 

 3) faire la mousse à l’érable; 

 4) poursuivre le montage; 

Rendement : 10 personnes

Doigts de dame

Battre les blancs d’œufs au mélangeur sur socle, à vitesse 
maximale, jusqu’à ce qu’ils forment des pics mous.1 Verser 
le sucre d’érable en pluie fine dans le mélangeur, puis 
ajouter les jaunes, un à un.2-3 Laisser tourner le mélangeur 
15 secondes à vitesse moyenne et l’arrêter.4 

Verser ce mélange dans un cul-de-poule et y ajouter la 
farine graduellement, tout en mélangeant à l’aide d’un 
fouet.5  Attention de ne pas faire retomber la pâte : on doit la 
plier et non la fouetter.6

Verser la pâte dans une poche à pâtisserie munie d’une 
douille unie de 1,5 cm diamètre (no 8).

Sur une plaque à pâtisserie chemisée de papier sulfurisé, 
former deux biscuits circulaires d’environ 18 cm (7 po) de 
diamètre, ainsi qu’une vingtaine de doigts de dame d’environ   

charlotte aux fraises

1 2 3 4 5 6 7 8

ochon sauce ojo

Rendement : 10 personnes 

Cochon

1 cochon entier de 30 à 35 kilos

6 L de saumure à l’érable  
(voir recette de L’Épaule à Carl en page 266) 

7 pains de sucre de 240 g ( ½ lb) chacun

1 recette de sauce Mojo

Sauce Mojo

500 ml d’huile d’olive 

125 ml de jus de cuisson réduit (voir page suivante)

250 ml de jus lime

145 g d’ail en gousse (250 ml)

Les zestes de 8 limes 

6 g de sel (5 ml) 

Poivre, au goût

Accessoires 

1 four cubain

4 sacs de 18 livres  
de briquettes de charbon

Cochon

Sur un plan de travail, scier de l’intérieur et sur toute la 
longueur la moitié de la colonne vertébrale du cochon, afin 
de pouvoir l’aplatir complètement. Laisser reposer 1 heure à 
température ambiante.

À l’aide d’une pompe à saumure, piquer le cochon dans 
chaque partie du corps : cuisses, jarrets, longe, épaules, cou 
et tête.1-8 Les muscles gonflent à l’injection de la saumure, ce qui 
permet d’obtenir un cochon tendre et juteux à la cuisson. 

La saumure à l'érable assaisonne et parfume la chair 
du cochon. Cependant, la densité de sirop n'est pas 
assez forte pour donner un goût d'érable sucré à la 

viande. Une fois la bête cuite, vous découvrirez des 
saveurs tout en /nesse. Tendre et juteuse, la viande 

vous procurera une perception gustative unique !

 - MP
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Coeur

Estomac

intestin

Cerveau

Homard mâle en coupe transversale

Hépatopancréas

Emplacement des gonades (oeufs)  
dans la femelle (corail)

Chez le mâle, cette patte sert d’organe 
reproducteur, alors que chez la femelle, 
elle est semblable aux autres pattes.

On connaît tous les parties comestibles évidentes du 
homard, comme les pinces, les pattes et la « queue », qui est 
en fait l’abdomen. Par contre, les connaisseurs apprécient 
aussi le corail (naturellement vert foncé, et rouge une fois 
cuit),  ainsi que le tomalli (couramment appelé «  fors  ») 
formé par l’hépatopancréas, une glande digestive verdâtre 
qui correspond en quelque sorte au foie.

Avant de savourer l’intérieur du homard, on doit 
absolument en retirer l’estomac, car le broyage des cailloux 
et la dissolution de la nourriture avec des enzymes puissants 
lui ont laissé un goût très amer qui le rend immangeable. 
L’intestin doit aussi être enlevé, surtout lorsque le homard 
n’est pas dégorgé et que le boyau est rempli. 
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ain de sucre

Ingrédient

1 L de sirop d’érable

Préparer les moules en les chemisant de papier sulfurisé 
ou en les nappant d’une huile neutre (comme de l’huile 
minérale, par exemple). Réserver.

Cuire le sirop d’érable à feu élevé constant, jusqu’à ce qu’il 
atteigne 117,7 °C (244 °F).1 

Quand le sirop atteint la température désirée, retirer la 
casserole du feu et la placer sur une grille surélevée, afin de 
laisser passer de l’air frais sous sa base.2 Laisser reposer la 
casserole 1 minute, sans brasser ou mélanger la préparation. 

Après cette minute de repos, déposer la casserole 1 minute 
dans un bain de glace, afin de favoriser l’amorce de la 
cristallisation. 

Avec une spatule en bois, brasser lentement le sirop, dans 
un mouvement circulaire qui va de l’extérieur vers l’intérieur 
de la casserole, afin de ramener la masse vers le centre.3 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 là que la cristallisation s’amorce. 

Continuer de brasser jusqu’à ce que toute la masse de sirop 
soit cristallisée, mais qu’elle demeure encore assez liquide 
pour être versée dans les moules. À ce point, brasser un peu 
plus rapidement pendant une dizaine de secondes.4 

Verser ensuite le sucre dans les moules et bien le compacter 
avec une spatule.5 Égaliser la surface afin d’obtenir des 
pains de sucre lisses. Laisser reposer de 8 à 10 minutes à 
température ambiante, et vérifier si les pains de sucre sont 
assez fermes pour être démoulés.6 

Les pains seront encore chauds, mais ils devraient être assez 
solides pour ne pas s’affaisser. Éviter de laisser les pains de sucre 
trop longtemps dans les moules, car ils y adhéreront rapidement. 
Déposer les pains de sucre sur une grille et les laisser 
refroidir environ 2 heures à température ambiante.7

On peut emballer les pains de sucre immédiatement dans 
un sac hermétique, mais, avec le temps, ils blanchiront en 
surface. L’apparence des pains changera, mais le goût ne sera 
pas altéré. 

Pour éviter le blanchiment : remplir un contenant de sirop 
d’érable et y laisser tremper les pains de sucre 2 heures, 
à température ambiante.8 Retirer les pains du sirop et les 
déposer sur une grille.9 Laisser égoutter quelques heures, 
puis emballer les pains dans un sac de plastique hermétique 
ou dans du papier brun.

Conservation

Dans un contenant hermétique, à température ambiante, 
les pains de sucre se conserveront 2 mois. Au congélateur, 
ils se conserveront 1 an.

Rendement : 3 moules de 5 x 10 cm (2 x 4 po)

© Restaurant Au Pied de Cochon 2011

Plus qu’un simple livre de cuisine, cet ouvrage 
veut marquer le temps. On peut y suivre une 
année complète de restauration, au rythme 
des saisons, entre les silences et les feux d’une 
cuisine de réputation internationale. En plus de 
rendre hommage aux traditions gastronomiques 
et acéricoles, nous avons voulu souligner le 
passage du temps et agir à titre de passeurs. 

Le sirop d’érable est un produit de luxe aussi rare 
que la tru0e ou le caviar. On propose au lecteur 
de le découvrir à travers ses divers usages au (l de 
l’histoire, tout en cherchant à le faire connaître au 
reste du monde.



  
   Ce livre de 380 pages o0re plus de 100 recettes du 
chef Martin Picard, 2  000 photos, une nouvelle 
de Marc Séguin, un journal décrivant la vie à 
l’érablière pendant la saison des sucres, un chapitre 
technique portant sur le sirop d’érable – de sa récolte 
à sa consommation – ainsi qu’une cinquantaine 
d’illustrations de Tom Tassel. 

Cabane à sucre Au Pied de cochon, un ouvrage destiné 
autant aux connaisseurs qu’aux curieux qui veulent 
découvrir ce produit unique.
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