
Par l’ENSMV

Vous souhaitez vous former d’avantage sur cette thématique ?  
Participez au prochain stage de perfectionnement. Renseignements et inscriptions :

CONSEILS ANTI-GASPI
CUISINER LES RESTES, 
C’EST MALIN !
Pour éviter le gaspillage, véritable fléau de notre société, quoi de plus malin que de recycler les 
restes de viande ? D’autant que ce geste simple vous permet aussi de diversifier votre offre de plats 
préparés et produits prêts à cuire si prisés des consommateurs. Adoptez les idées de l’ENSMV 100 % 
recyclées mais 100 % gourmandes ! 

À vous de jouer et d’adopter l’attitude anti-gaspi ! 

Boucherie Gillard Père & fils
LOCALISATION :
16, rue Jean Racine 
94310 ORLY
DATE D’INSTALLATION :  
1968
SIGNE DISTINCTIF :  
Des viandes cuisinées à la demande
ÉQUIPE : 
3 personnes 

Nous cuisons  
toutes nos viandes  

et nos volailles  
à la demande.  

C’est une activité  
assez importante,

QUAND LES VIANDES 
CUISINÉES RENCONTRENT 
UN VIF SUCCÈS

> Depuis quand avez-vous repris la 
boucherie familiale avec votre mari ?
Cela s’est fait petit à petit. Mon mari a 
grandi dans cette boucherie où son 
père s’était installé en 1968. J’ai rejoint 
l’affaire en 1984 pour partager plus de temps 
avec mon mari et prendre la suite de mon 
beau-père. 

> Parlez-nous de votre boucherie. 
Quel type de viande privilégiez-vous ?
Nous sommes très attentifs à la provenance 
de nos viandes. Le veau est élevé en Corrèze, 
le bœuf provient de Blonde d’Aquitaine. Mais 
ce qui nous intéresse, c’est la traçabilité, 
bien plus que les labels.

> Quels services proposez-vous ?
Nous cuisons toutes nos viandes et nos 
volailles à la demande. C’est une activité 
assez importante, notamment pendant les 
fêtes où nous proposons des chapons et 
des dindes cuites. 
Tout le reste de l’année, par manque de temps, 
nos clients apprécient aussi que nous cui-
sinions, pour eux, des bourguignons ou des 
blanquettes.

> Est-ce seulement à la demande ?
Non, nous proposons constamment beau-
coup de plats cuisinés, car nous nous 
sommes rendus compte que nos clients 
étaient à la recherche de cuisine ra-
pide et achetaient de moins en moins de 
viande. Cela nous permet de transformer 
et valoriser nos invendus.

> Et comment communiquez-vous 
sur votre offre traiteur ?
La partie traiteur s’étoffant d’années en an-
nées, nous distribuons des dépliants pour 
mettre en avant notre carte. Nous avons 
également installé un cadre photo numé-
rique dans la boutique, qui présente des 
photos de tous nos menus.

> Un mot sur le Club  
Sélection Bouchère ?
Nous incitons nos clients à participer aux 
animations proposés dans le cadre du Club 
Sélection Bouchère. Nos clients sont par-
ticulièrement friands des cartes à gratter 
avec leur coté très ludique ! 

LES PRÊTS-À-CUIRE
La farce est un grand classique : chair à saucisse, bœuf et veau 
hachés sont assaisonnés et vendus tels quels pour être utilisés dans 
les légumes farcis, les pâtes bolognaise... Allez plus loin et proposez 
des légumes de saison crus déjà farcis : tomates, poivrons, courgettes, 
pommes de terre, champignons de Paris...
Très tendances, les boulettes nécessitent un peu plus de travail mais 
se déclinent à l’envi avec du bœuf, du veau, du porc, de l’agneau, du 
poulet, de la dinde et même du canard. Grâce aux épices ajoutées, 
vous offrez une large gamme des saveurs traditionnelles ou plus 
originales : à l’échalote, maître d’hôtel, aux cèpes, aux 3 poivres, à 
la provençale, à la mexicaine, à l’indienne, à l’andalouse, à la texane, 
à l’orientale... De quoi permettre à vos clients de préparer un plat ou 
un apéritif en seulement 10 minutes !

LES DÉJÀ CUISINÉS
Très apprécié, le hachis Parmentier est un plat simple et écono-
mique à préparer. Il peut être cuisiné avec un reste de bœuf ou 
bien un assortiment de différentes viandes et volailles, y compris 
celles des fêtes.
La sauce bolognaise, appelée « ragù » en Italie, est préparée à 
partir de bœuf, de porc, de tomates de qualité en conserve, et 
mijote 2 à 3 heures. Autant dire que l’acheter toute prête séduira 
vos clients qui n’auront plus qu’à l’associer à des pâtes pour ob-
tenir en quelques minutes un plat gourmand. Les lasagnes et les 
gratins mêlant viandes et légumes comme la moussaka, devraient 
connaître le même succès.

UNE OFFRE APÉRITIVE 
APPÉTISSANTE
Nous l’évoquions dans notre numéro 17 de mai dernier, la viande 
a toute sa place à l’apéritif. Et les restes plus encore. Quiches au 
poulet, muffins au chorizo et jambon, feuilletés à la chair à saucisse, 
cake au canard et olives, clafoutis à la dinde et tomates cerise... 
à préparer en version mini forcément.

SANS OUBLIER L’OFFRE  
DE SNACKING !
Car, bien sûr, les restes de viande et volaille cuite peuvent tout 
à fait se glisser dans une salade, un sandwich, une quiche, un 
croque-monsieur, une crêpe...

Au cœur d’un centre commercial, la boucherie Gillard séduit une clientèle fidèle depuis 51 ans.

Service commercial ENSMV • 01 53 17 15 08 • aline.fourgeot@ensmv.com

MÉTIER PORTRAIT RENCONTRE AVEC M . ET MME GILLARD
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