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ALAIN 
DUCASSE
Voici un ouvrage né de la passion et du 
savoir-faire. Les trois auteurs ne manquent 
ni de l’une, ni de l’autre. Ils appartiennent 
tous les trois à la jeune génération des 
Meilleurs Ouvriers de France qui combine 
la maîtrise absolue de leur métier et le 
souci constant d’en livrer une interpréta
-
tion contemporaine. La diversité de leurs 
expériences couvre tous les aspects du 
métier. La restauration, notamment pour 
Arnaud Nicolas qui a passé trois ans aux 
côtés de Franck Cerutti et moi au Louis XV, 
à Monaco, et a ouvert deux restaurants à 
Paris. Le métier de traiteur, en particulier 
pour Fabien Pairon qui l’a longtemps exercé 
dans sa Bourgogne natale. La boutique, où 
Christian Segui a illustré son talent durant 
de nombreuses années.
Voici un ouvrage qui nous rappelle utilement 
quelques vérités. D’abord que, comme dans 
tous les métiers de bouche, le produit est le 
point de départ fondamental de la recette. La 
charcuterie ne fait pas exception à la règle: 
la qualité du produit, que l’on doit au savoir-
faire d’un producteur, est essentielle, tout 
comme le respect des saisons.
Vérité aussi pour le mangeur. Nous sommes 
des omnivores et la charcuterie fait partie de 
notre palette alimentaire. Dans ce domaine 
comme ailleurs, je suis un fervent partisan 
du « moins mais mieux ». Se régaler d’une 
de ces recettes exceptionnelles est un plaisir 
rare mais qui comble le connaisseur d’un 
bonheur authentique et durable.
Voici un ouvrage qui deviendra une réfé-
rence pour tous les charcutiers passionnés 
par leur métier et amoureux du goût.
Alain Ducasse





 [image: ]4
 
PR DAVID 
KHAYAT
Qu’y a-t-il de plus merveilleux au palais d’un 
gastronome averti qu’un délicieux pâté en 
croûte ? 
On en rêve avant, à la perspective de tran-
cher et de porter à sa bouche cette farce à 
chaque fois différente, à chaque fois pleine 
de surprises, cachée qu’elle est dans la 
pâte croustillante. On en rêve pendant, en 
savourant ces viandes macérées, mélangées, 
rehaussées de foie gras, de condiments sub-
tils, et de tant d’autres ingrédients dont le 
mélange, ici, subitement vient révéler le 
génie du charcutier. 
On en rêve enfin, pendant des jours et des 
jours après l’avoir mangé, se remémorant 
les différentes saveurs qui, entremêlées 
dans le puissant souvenir de cet instant de 
bonheur culinaire, n’apparaissent plus que 
comme un unique parfum, déjà plein de 
nostalgie.
De Curnonsky, prince des gastronomes ou 
de son avatar Dodin-Bouffant, à Alexandre 
Dumas, de Carême ou Brillat-Savarin à 
Dumaine, le pâté en croûte n’a cessé de fré-
quenter, en une posture unique, les écrits de 
tous les grands hommes, qui, illustres gas-
tronomes, ont façonné l’image vénérable de 
cette pièce charcutière d’exception. 
Pour autant, aussi intéressante soit cette 
image d’Épinal du pâté en croûte, fallait-il 
le laisser figé à jamais dans le panthéon de 
nos charcuteries ?
En ce début de 
XXI
e
 siècle, nos goûts n’ont-
ils pas assez évolué pour qu’apparaisse 
une demande exigeante et complexe qui 
veut tout à la fois inscrire ce plat dans la 
mémoire de notre cuisine nationale et en 
même temps l’alléger, le débarrasser de 
toute la chimie que la révolution industrielle 
a imposée dans notre alimentation ?
C’est dans cette demande exigeante et 
sincère que s’inscrit le magnifique travail 
 d’Arnaud Nicolas.
Meilleur Ouvrier de France (MOF) charcute-
rie 2014, formé auprès des meilleurs MOF de 
la profession qu’il s’agisse de Bernard Perot, 
de Jean-François Deport, de Guy Krenzer, 
puis enfin de Franck Cerutti au Louis XV à 
Monaco, Arnaud Nicolas, même pas 40 ans 
et déjà au sommet d’une réputation qui ne 
ment pas, nous donne ici, dans ce livre de 
recettes charcutières, toutes les clefs de son 
talent. 
Il en est un qui me tient particulièrement à 
cœur et qui, de mon point de vue, en tout 
cas, justifie à la fois notre collaboration dans 
la réalisation de cette préface et de ma pro-
fonde inspiration pour l’incroyable charcu-
tier engagé qu’il est. 
En octobre 2015, le Centre international 
de recherche sur le cancer de Lyon, labo-
ratoire de l’Organisation Mondiale de la 
Santé (OMS) déclarait que les charcuteries 
devraient être considérées dorénavant 
comme cancérigènes.
La consommation de plus de 50 grammes 
par jour de charcuterie, en moyenne, aug-
menterait de 18 % le risque de développer 
un cancer du côlon. La raison invoquée : la 
présence de sel nitrité dans les charcuteries.
Pendant des millénaires, l’homme, toujours 
menacé de famine, a cherché des moyens 
de conserver le produit de sa chasse quand 
l’homme était « chasseur-cueilleur », puis de 
toutes sortes de viandes issues de l’élevage 
dès lors qu’il se sédentarisa. 
Siècle après siècle, le moyen le plus efficace 
qu’il trouva fut l’utilisation du salpêtre. De 
là, naissait la charcuterie. À côté du séchage 
lent à l’air, l’utilisation du salpêtre, puis plus 
tard, du composé dans le salpêtre capable 
d’éviter la détérioration bactérienne, la 
putréfaction des viandes à conserver, le sel 
nitrité a constitué le pilier incontournable de 
toutes les charcuteries du monde.
Son intérêt était double : maintenir la cou-
leur rosée de nos jambons, sans quoi celui-ci 
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aurait très vite ressemblé à un banal rôti de 
porc grisâtre, et assurer la sécurité infec-
tieuse du produit en luttant contre la proli-
fération bactérienne et notamment, celle de 
l’agent du botulisme, le clostridium. 
Or les techniques modernes de conservation, 
la qualité de la chaîne du froid, permettraient 
aujourd’hui d’imaginer une charcuterie sûre 
au plan infectieux mais, en même temps, 
sans risque cancérigène grâce à l’élimination 
définitive et totale de ce sel nitrité. 
C’est la démarche d’Arnaud Nicolas, de 
Fabien Pairon et de Christian Segui. Tout au 
long de ces pages, de ces recettes, nul ajout 
de nitrites, pas un gramme, rien. Juste du 
savoir-faire, acquis à force d’expérience, de 
volonté, pour nous donner du pur plaisir.
Du goût, de la joie sans avoir à en payer 
le prix d’un risque dont plus personne ne 
veut aujourd’hui. Manger les charcuteries 
d’Arnaud Nicolas, c’est manger le produit de 
nos terroirs, de notre histoire, débarrassé 
de l’inquiétude que cela puisse nous faire 
du mal. Que du bonheur en quelque sorte !
Mais au-delà de cet aspect lié à la santé, 
feuilleter les pages de ce magnifique livre 
de recettes de charcuterie, c’est voyager 
dans notre roman national, tous nos sens 
excités à chaque page, générant en nous 
une folle envie de tout manger, tout goûter 
pour retrouver les goûts de notre enfance, 
les goûts de nos voyages, tout déguster pour 
fondre de plaisir. 
Ce livre assez unique, je crois, restera long-
temps dans nos cuisines, réhabilitant cette 
partie de notre gastronomie trop souvent 
injustement négligée. Décidément, en lisant 
ce livre d’Arnaud Nicolas et de ses deux 
compères, on se dit que la charcuterie n’est 
pas un art culinaire mineur. Loin de là. 
Nécessitant, comme on le voit page après 
page, du temps comme un bon cuisinier, 
de la rigueur comme un bon pâtissier, du 
talent comme un vrai artiste, la charcuterie 
telle qu’elle est ici, hissée à ses sommets de 
qualité, vient porter à notre bouche toute 
l’histoire du repas français aujourd’hui célé-
brée par l’UNESCO comme un patrimoine 
national !
Professeur David KHAYAT
Fondateur et ancien Président de  
l’Institut National du Cancer, Paris
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PRÉSENTATION
ARNAUD 
NICOLAS
Une vie consacrée à la promotion d’un 
métier, une cuisine évolutive sans artifice 
où le produit brut est mis en valeur.
Éduqué dans le respect de ses aînés et la 
reconnaissance de ses pairs, Arnaud vit sa 
carrière professionnelle comme l’aboutis-
sement d’une aventure éminemment col-
lective. À bientôt 40 ans, il cultive un sens 
aigu de la mémoire et des petits secrets qui 
font la saveur de ses plats. Mû par l’amour 
du métier de charcutier qui se révèle à lui 
lors d’un stage d’initiation à l’âge de 15 ans, 
il fait ses classes au CEPROC où il décroche, 
entre 1994 et 1999, tous les diplômes de la 
profession.
Le parcours d’Arnaud prend ensuite la 
forme d’un véritable palmarès. En 2001, il 
monte sur la première marche du podium 
du Meilleur Jeune Chef. Il atteint la consé-
cration en 2003 en se hissant à la tête de 
l’épreuve phare du concours « Meilleurs 
Ouvriers de France». Il n’a alors que 25 ans, 
fait assez rare pour être noté !
Voyager, apprendre, innover.
La vie d’Arnaud est d’abord une histoire 
de rencontres. Disciple de Bernard Pérot, 
un MOF dévoué à la défense de la profes-
sion des charcutiers-traiteurs chez lequel il 
fait son apprentissage à Enghien-les-Bains, 
il rejoint ensuite Saint-Clair traiteur en 
tant que demi-chef de partie où il fait la 
connaissance de Guy Krenzer, MOF égale-
ment, qu’il qualifie de « virtuose de la gas-
tronomie ». Pour Arnaud, avide de savoir et 
de connaissance, cette rencontre sera une 
véritable source d’inspiration. En 2002, alors 
qu’il élit domicile à Châlons-en-Champagne, 
il retrouve Jean-François Deport, un autre 
maître MOF chez lequel il peaufine sa tech-
nique trois années durant. Il lui inculque 
notamment la maîtrise de soi et de ses émo-
tions. Un legs fort utile dont il puise toutes 
les ressources pour ses expériences à venir.
Soucieux de mettre à son tour à contribu-
tion ses connaissances et son savoir au ser-
vice des autres, Arnaud se voit confier par la 
maison Lenôtre une mission de formation 
internationale. Entre 2005 et 2007, il se rend 
donc au Maroc, en Angleterre, en Crête, ou 
encore en Martinique et en Grèce. De ces 
escapades, Arnaud revient transfiguré, ren-
forcé et résolument plus mûr. Il jette alors 
l’ancre sur la Côte d’Azur chez Alain Ducasse, 
et rejoint Franck Cerutti, le chef triplement 
étoilé du prestigieux Hôtel de Paris. C’est 
alors qu’il se forge son identité culinaire, 
la cuisine et l’amour des produits du grand 
chef lui permettant de tisser un lien entre 
la charcuterie et la cuisine. Une étape déci-
sive dans son accomplissement personnel, 
un peu comme une deuxième vie qui n’at-
tendait qu’à advenir. Suite à cela, il devient 
enfin maître de son destin et prend les rênes 
du Boudoir en 2011. En mai 2017, il ouvre son 
propre restaurant éponyme, signant l’avène-
ment d’une discipline hybride, la charcuterie 
cuisinée.
La charcuterie et la cuisine d’Arnaud Nicolas 
reflètent aujourd’hui toutes ses expériences 
avec simplicité, justesse et respect.
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PRÉSENTATION
FABIEN 
PAIRON
Bon sang ne saurait mentir…
Originaire de Sens, une commune de l’Yonne 
située dans le Nord de la Bourgogne, Fabien 
est le fils d’un grand nom local de la charcu-
terie traditionnelle de qualité. Ayant grandi 
dans les effluves des préparations charcu-
tières, des épices et autres marinades, c’est 
tout naturellement qu’il se dirige vers une 
carrière similaire. Il commence donc à se 
former et à travailler au sein des métiers 
de bouche dès l’âge de 15 ans. Riche d’une 
formation initiale de cuisinier, il prend des 
postes en France pendant plusieurs années, 
puis décide d’aller perfectionner sa tech-
nique et étoffer ses connaissances et son 
savoir-faire à l’étranger.
Le début de sa carrière se déroule essen-
tiellement dans des entreprises à caractère 
gastronomique qui lui permettent de faire 
ses armes. Il explore alors l’univers des 
restaurants et des traiteurs internationaux 
tel que Potel et Chabot. Il pose ensuite ses 
valises dans sa région natale pendant 5ans, 
période durant laquelle il gère à son compte 
une activité de traiteur et organisateur de 
réceptions.
En parallèle de ses expériences profes-
sionnelles, Fabien a également à cœur 
de transmettre ce qu’il sait aux autres. Il 
enseigne durant 8 ans dans le lycée hôte-
lier Sainte-Savine dans l’Aube après avoir 
obtenu son bac professionnel – avec une 
mention Très Bien – à 28 ans, son BTS 
Hôtellerie-Restauration à 29 ans et sa cer-
tification professorale au sein de l’Éducation 
nationale à 30 ans.
L’année 2011 marque un tournant dans la 
vie déjà bien active de cet infatigable tra
-
vailleur. Cette année-là, le jour même où il 
obtient le convoité titre de Meilleur Ouvrier 
de France Charcutier Traiteur, il rencontre 
aussi ceux qui deviendront ses compères 
et amis: Arnaud Nicolas et Christian Segui.
En 2012, il donne un nouveau souffle à sa 
carrière en choisissant d’enseigner à l’École 
Hôtelière de Lausanne en Suisse. Ce qu’il 
fait depuis lors avec la rigueur et la ferveur 
qu’on lui connaît. La dimension internatio-
nale de cette prestigieuse institution lui per-
met de développer la passion de son métier, 
de poursuivre son devoir de transmission et 
de continuer à parcourir le monde.
Aujourd’hui, avec ses deux alliés, il a à cœur 
de réaliser un ouvrage de référence dédié à 
la charcuterie.
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PRÉSENTATION
CHRISTIAN 
SEGUI
Né au cœur des Pyrénées-Orientales, 
Christian est l’aîné d’une famille de quatre 
enfants. Fils d’un père charcutier de premier 
métier, il se voit transmettre très tôt la pas-
sion des métiers de bouche. En 1984, âgé 
de 14 ans, il débute alors un apprentissage 
de cuisine au Golf de Saint-Cyprien auprès 
de Michel Guillaumou, chef chez Michel 
Guérard.
Dès 1986, il fait ses valises et quitte son 
département natal dans le but d’enrichir 
ses connaissances. Il intègre les cuisines 
de différents restaurants et grands hôtels, 
se perfectionnant et acquérant davantage 
de technique auprès de plusieurs grands 
chefs. Durant cette période, qui se poursuit 
jusqu’en 1994, il fait la connaissance d’un 
charcutier, M. Huget, qui lui transmettra 
son amour du métier. Une rencontre pour 
le moins décisive !
De retour dans les Pyrénées-Orientales, 
il choisit de se consacrer à cette nouvelle 
passion et de s’illustrer à travers une affaire 
personnelle et pérenne. Avec son épouse, il 
rachète la charcuterie de son village natal 
qu’il étoffe considérablement en dévelop-
pant, en plus de la partie purement char-
cuterie, une activité de traiteur boutique 
et réceptions. Entre les murs de cette bou-
tique, il formera de nombreux apprentis 
et emploiera jusqu’à 15 personnes 22 ans 
durant. En parallèle, il suit des cours du soir 
qui lui permettent de passer avec succès son 
CAP Charcutier, puis divers brevets de maî-
trise de cuisine et de charcuterie.
Entre 2008 et 2011, il participe à différents 
concours gastronomiques, période faste 
et dense qui s’achève par la consécration 
ultime, l’obtention du titre si prestigieux 
de Meilleur Ouvrier de France Charcutier 
Traiteur à Clermont-Ferrand.
Fort de ses expériences et riche d’un grand 
savoir-faire acquis au fil des ans et des ren-
contres, Christian souhaite à son tour parta-
ger sa passion. C’est dans cette perspective 
qu’il anime en tant que formateur, de 2011 
à 2015, des stages professionnels en entre-
prise et dans différentes écoles, dont l’École 
Nationale de Charcuterie à Paris, CEPROC 
et l’École Internationale Olivier Bajard à 
Perpignan.
En 2015, à l’instar de son confrère et compère 
Fabien Pairon, il décide de donner une nou-
velle dimension à sa carrière en intégrant 
la prestigieuse École Hôtelière de Lausanne 
en tant que Maître d’enseignement des Arts 
Pratiques. Il endosse également le rôle de 
sous-chef exécutif.
Toujours en quête de nouveaux challen-
ges, Christian coache l’équipe suisse qui 
remporte le premier prix lors du concours 
ICC – International Catering Cup, la coupe 
du monde des traiteurs au Sirha de Lyon 
en janvier 2017. Gageons que ce bosseur 
archarné ne s’arrêtera pas là !
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NOTE AUX LECTEURS
CHERS 
LECTEURS,
Ce livre n’est pas entre vos mains par hasard : vous êtes probablement, comme nous, 
amoureux de la charcuterie. Que vous soyez professionnels, en apprentissage, charcutiers 
de longue date ou en devenir, ou peut-être simplement amateurs avertis, nous vous 
invitons à découvrir au fil des pages plus de soixante-dix fiches techniques et une 
trentaine de bases vous permettant de réaliser des produits charcutiers de tout type. 
Terrines, saucisses, pâtés en croûte, boudins, etc. si la liste ne pouvait évidemment pas 
être exhaustive, nous vous assurons que les essentiels sont bien là.
Nos auteurs, Arnaud Nicolas, Fabien Pairon et Christian Segui, tous trois Meilleurs 
Ouvriers de France, ont eu à cœur de concevoir des recettes à leur image ; authentiques, 
respectueuses des traditions – régionales ou non – et résolument modernes. Ils ont 
pensé à des méthodes et à des procédés, puis les ont couchés sur papier pour que vous 
soyez en mesure de faire vos propres créations charcutières. Nous espérons que ce livre 
vous apportera tous les fondamentaux dont vous aurez besoin, qu’il vous apportera de 
véritables connaissances et savoir-faire, qu’il vous donnera des idées pour qu’en fin de 
comptes, vous laissiez libre cours à votre inventivité. Dans cette démarche, le parti est 
pris de ne pas donner d’indication concernant le décor, les finitions et les dressages. 
Les auteurs souhaitent laisser à chacun la liberté d’exprimer sa créativité, parce que la 
charcuterie, c’est un peu ça aussi. Rien n’est figé et tout est possible.
Nous vous souhaitons donc une bonne lecture ainsi qu’une belle réussite dans la réalisation 
de ces recettes qui, nous l’espérons, seront bientôt les vôtres. Vive la charcuterie libre !
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SAUCISSES & SAUCISSONS
SAUCISSE 
CHIPOLATA
POUR  PIÈCES
PRÉPARATION DES VIANDES  MIN - MISE AU SEL  NUIT  
HACHAGE ET EMBOSSAGE  MIN 
INGRÉDIENTS 
  Maigre de cochon  800 g
  Poitrine de cochon  200 g
  Sel fin   16 g
 Poivre blanc  2 g
 Thym citron 0,5 g
  Noix de muscade  0,5 g
  Ail confit (voir p. 240)  1 g
  Menu de mouton (22/24)  2 m
PRÉPARATION DE LA CHAIR 
À FAIRE J1
Couper les viandes en cubes de 3 cm de côté.
Mettre les viandes au sel avec tous les assaisonnements.
Filmer au contact et réserver pendant 1 nuit à 3 °C.
MONTAGE DES SAUCISSES
Passer les viandes au hachoir muni de la plaque n° 6.
Mélanger intimement sans chauffer la mêlée.
Embosser la chair obtenue dans du menu de mouton.
Tourner tous les 15 cm environ.
Réserver à 3 °C.
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SAUCISSES & SAUCISSONS
SAUCISSE 
DECANARD
AUGINGEMBRE  
ET POIVRE TILFDA
POUR / PIÈCES
PRÉPARATION DES VIANDES  MIN - HACHAGE ET EMBOSSAGE  MIN 
INGRÉDIENTS
 Gingembre confit 20 g
  Maigre de cochon bien froid  500 g
  Maigre de magret de canard bien froid  250 g
  Gras dur de cochon bien froid  200 g
  Gras de magret bien froid  50 g
  Sel fin   15 g
 Poivre Tilfda 1 g
  Gingembre en poudre  3 g
  Menu de mouton (24/26)  1,5 m 
PRÉPARATION DE LA CHAIR 
Couper le gingembre confit en une fine brunoise. Réserver.
Tailler les viandes bien froides au couteau en morceaux de 0,3 cm, 
puis les assaisonner avec le sel, le poivre Tilfda, le gingembre confit 
et le gingembre en poudre.
Mélanger délicatement sans réchauffer la préparation à la main.
MONTAGE DES SAUCISSES
Embosser la farce obtenue dans du menu de mouton.
Tourner tous les 18 cm environ, ou tous les 4 cm pour obtenir  
des petites pièces cocktails.
Réserver à 3 °C.
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SAUCISSES & SAUCISSONS
SAUCISSE 
DECOUENNES 
POUR / PIÈCES
PRÉPARATION DES VIANDES  MIN - CUISSON DES COUENNES  H  
MISE AU SEL  NUIT - HACHAGE ET EMBOSSAGE  MIN 
INGRÉDIENTS
  Couennes de cochon  250 g
  Bouillon de cochon (voir p. 241)  0,5 l
  Maigre de cochon  600 g
  Poitrine de cochon  250 g
  Sel fin   16 g
 Poivre noir 2 g
  Moutarde de Meaux  50 g
  Menu de mouton 26/28  1,5 m
PRÉPARATION DE LA CHAIR 
À FAIRE À J1
Couper les couennes en carrés de 5 à 7 cm de côté.
Les mettre sous vide dans un sac de cuisson spécial avec 
lebouillon de cochon.
Faire cuire les couennes sous vide par immersion en thermoplongeur 
réglé à 90 °C durant 9 h.
Égoutter les couennes et les couper en cubes de 0,5 cm de côté 
environ. Réserver.
Couper les maigres et la poitrine  en cubes de 3 cm de côté.
Mettre au sel les maigres et la poitrine avec le sel et le poivre noir.  
Filmer aucontact et réserver 1 nuit à 3 °C.
À FAIRE LE JOUR J
Passer les viandes mises au sel au hachoir muni de la grille n° 8.
Les débarrasser dans une calotte en inox, y ajouter les couennes 
confites et la moutarde de Meaux. Mélanger intimement sans 
réchauffer la préparation à la main.
MONTAGE DES SAUCISSES
Embosser la farce obtenue dans le menu de mouton.
Tourner tous les 12 cm environ et réserver à 3 °C.
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