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AVANT-PROPOS

Depuis mes années d’apprentissage, ce qui a défini mon parcours  
et ne m’a jamais quitté, c’est l’envie de faire honneur à mes pairs  

et à mon métier, tout en m’affranchissant de certaines normes  
qui ne me paraissaient pas être suffisamment remises en question.

Cela et la quête de l’excellence sont les moteurs qui m’ont poussé  
à multiplier les expériences professionnelles, à être toujours en mouvement.  

À m’interroger sans cesse, sur ce que j’avais appris, ce que je faisais,  
ce que je pensais devoir faire. C’est ma responsabilité professionnelle.

Détenteur du titre de MOF, je me dois de lui faire honneur,  
et pour moi cela veut dire offrir des préparations avec  

un rapport plaisir/santé toujours amélioré, moins salées,  
moins grasses, sans additif ni conservateur et, bien sûr, toujours plus  

en adéquation avec le rythme de la nature.  
C’est aussi ma façon de consommer au quotidien, c’est une simple  

question de cohérence. La saisonnalité a trop longtemps été la grande oubliée  
de la charcuterie ! Le végétal ne doit pas en être écarté,  

bien au contraire : je savoure sa place et celle de la nature  
dans la plupart de mes créations.

Aujourd’hui, avec ce livre, je voudrais vous faire part de ma vision  
et de mon expérience de ce magnifique métier.  

Je me définis comme un artisan, certes, mais je me sens  
autant charcutier que cuisinier ou pâtissier.  

J’espère vous transmettre ces savoir-faire, depuis les préparations  
les plus simples jusqu’aux charcuteries pâtissières les plus abouties,  

qui font maintenant partie de mes mets signatures.  
J’espère que ces réalisations vous feront prendre plaisir à découvrir  

de nouvelles textures ou de nouvelles saveurs.

Ma quête est celle du goût, du beau, et surtout du bien-manger.  
Il n’y a pas de charcuterie de demain, il est déjà suffisant de penser à celle  
d’aujourd’hui, en remettant l’humain, la nature, le plaisir et la convivialité  

au cœur de nos gestes et de nos habitudes.

Sébastien Zozaya
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Mise au sel

Deux jours avant :

 Mélangez le sel avec le thym émincé  
et le poivre mignonnette.

 Piquez la poitrine de cochon sur la face  
avec la couenne.

 Frottez la poitrine avec le sel au thym. 
Prenez soin de bien recouvrir tous les côtés, 
généreusement. On ne doit plus voir la viande.

 Placez la poitrine de cochon dans un bac, 
puis filmez. Laissez reposer 48 heures au frais.

Le jour même :

 Retirez le sel à l’aide d’une cuillère.

 Rincez soigneusement la poitrine sous  
l’eau fraîche.

 Placez-la sur une grille, puis épongez-la  
avec du papier absorbant.

RILLONS À MA FAÇON
R I L L E T T E S

QUANTITÉ 
10 rillons environ

ALLERGÈNE 
Vin blanc

MATÉRIEL

1 pique 
1 bac 
Film alimentaire 
1 sac compatible  
à la mise sous vide 
1 rondeau  
1 machine sous vide

PRÉPARATION 
30 minutes

CUISSON 
12 heures

REPOS 
48 heures + 12 heures

CONSERVATION 
21 jours avant friture 
sous vide, ou 5 jours 
après friture

INGRÉDIENTS

1,8 kg de poitrine  
de cochon avec os 
3 feuilles de laurier 
250 g de vin  
blanc sec 
1 kg de saindoux

Pour le sel au thym : 
1 kg de sel 
½ bouquet de thym 

1 cuillerée  
à soupe de poivre 
« mignonnette »
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Cuisson sous vide

 Placez la poitrine dans un sac compatible 
avec la mise sous vide. Ajoutez les feuilles  
de laurier, le vin blanc et le saindoux.

 Fermez et procédez à la mise sous vide.

 Faites cuire au four vapeur à 76 °C pendant 
12 heures.

 À la sortie du four, placez 12 heures au frais.

 
Finition

Le lendemain :

 Enlevez le surplus de graisse qui aura figé. 
Conservez cette graisse.

 Portionnez les rillons, en les tranchant  
entre chaque os.

 Dans une marmite, placez la graisse  
de cuisson et faites chauffer à 180 °C.  
Il faut que ça bouillonne. Vous pouvez aussi  
les faire frire dans une friteuse, dans un bain 
d’huile de tournesol chauffé à 170 °C.

 Faites frire les rillons.

 Ils sont prêts lorsqu’ils sont bien dorés.

 Égouttez les rillons et réservez-les. 
Dégustez-les froids ou tièdes.

CONSEIL

Après la cuisson, placez la poitrine au 
réfrigérateur, entre deux plaques, pour 
la presser.

Si vous ne pouvez pas faire de mise sous vide 
ou que vous n’avez pas de four vapeur,  
vous pouvez réaliser la cuisson des rillons 
dans un plat type cocotte allant au four.  
Pour cela, plongez les rillons dans  
le saindoux. Ils doivent être en immersion  
et baigner dans la graisse. Fermez la cocotte 
puis enfournez pendant 16 heures à 90 °C 
pour bien les laisser confire.
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NOUGAT DE FOIE GRAS
F O I E S  G R A S

QUANTITÉ 
2 terrines de 750 g  
ou 1 terrine de 1,5 kg

ALLERGÈNES 
Porto 
Fruits à coque

MATÉRIEL

2 terrines 
Papier sulfurisé 
Film alimentaire 
1 plaque 
1 sonde

INGRÉDIENTS

6 g de sucre 
22 g de sel 
3 g de poivre 
1,5 kg de lobes de 
foies gras déveinés 
(voir page 122) 
30 g de porto rouge 
30 g de noix de pécan 
30 g de pistaches 

30 g d’amandes 
30 g de noisettes 
30 g de noix de cajou

PRÉPARATION 
45 minutes

CUISSON 
1 h 45

REPOS 
12 heures

CONSERVATION 
15 jours  
au réfrigérateur

Préparation des ingrédients et montage

 Dans un bol, mélangez le sel, le poivre  
et le sucre. Posez les foies gras ouverts sur  
le plan de travail et assaisonnez-les avec  
la moitié du mélange.

 Versez la moitié du porto sur les foies.

 Retournez les foies et répétez l’opération  
de la même manière sur l’autre face.

 Faites chauffer une poêle à sec. Versez les 
fruits secs et laissez-les griller quelques minutes 
pour les torréfier. Remuez-les pour éviter  
qu’ils brûlent.

 Dans une terrine, disposez un fond de foie 
gras sur une hauteur de 1 cm. Tassez doucement 
à l’aide d’une cuillère.

 Ajoutez 1 couche de fruits secs.
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CONSEIL

Torréfier les fruits secs apporte une note 
croquante et gourmande, c’est une étape 
importante à ne pas négliger. Pour une 
touche sucrée, ajoutez des fruits séchés 
(abricots, cranberries, figues, pruneaux, 
papaye).

Montage et cuisson

 Renouvelez l’opération jusqu’à arriver  
en haut de la terrine.

 Pressez le foie à l’aide d’une cuillère  
pour chasser l’air.

 Recouvrez la terrine de papier sulfurisé,  
puis filmez.

 Préchauffez le four vapeur. Mettez les 
terrines sur une plaque, puis enfournez 1 h 45 
environ à 75 °C. Vérifiez que la température  
à cœur atteigne les 55 °C. Si vous n’avez pas  
de four vapeur, faites cuire dans un bain-marie 
au four traditionnel entre 1 h 45 et 2 heures  
à 100 °C. Dans les deux cas, contrôlez  
la température à cœur à l’aide d’une sonde 
pendant la cuisson.

 À la sortie du four, placez une plaque  
sur le dessus afin de presser les terrines  
et obtenir une texture sans poche d’air pendant 
le refroidissement. Placez les terrines au frais 
avec la plaque pendant 12 heures minimum.
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