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Présentation de l’éditeur :


      ❑ Vous aimez les rillettes. 


      ❑ Vous avez déjà participé à un débat (forcément houleux) sur la viande. 


      ❑ Vous venez d’adopter un régime végétarien. 


      ❑ Vous ne savez pas dire non à l’odeur du barbecue. 


      ❑ Vous ne savez pas dire non à l’odeur du tofu grillé. 


      ❑ Vous pensez que manger de la viande ne fait pas de vous un monstre sanguinaire.


      


      Si vous avez coché l’une de ces cases, ce livre est fait pour vous. 


    


    Couverture : Studio de création Flammarion d’après 
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Biographie de l’auteur :


        Guillaume Gayot aime se résumer en une phrase : « Foutez-moi la paix. » Ses occupations favorites consistent à faire la tournée des estaminets, partir en bécane pour tester la cuisine de France et de Navarre, et batailler avec les donneurs de leçons qu’il croise en chemin. 


    


  


  


    DANS LA MÊME COLLECTION


    L’Art de la drague 2.0, Librio no 1157


    De chaque côté du lit, Librio no 1155


    Le Drôle de Dico de la musique, Librio no 1140


    Avant j’avais une vie, maintenant j’ai des enfants, Librio no 1136


    Le Best-of des lois les plus bizarres, Librio no 1127


    Bourgs et Calembourgs, Librio no 1126


    Les Pires Coups de pute, Librio no 1100


    Dico des injures oubliées, Librio no 1028


    Buvez à ma santé, Librio no 722


    Manuel de la gueule de bois, Librio no 232


  









  

    À Pierre, mon premier fan,


      à Camille Delcroix, pour qu’il m’invite à becter,


      à Guillaume Meurice, pour voir.


  









  

    Avant-propos


    

      

        « Eh bien ! oui, c’est mon vice. Déplaire est mon plaisir. J’aime qu’on me haïsse. »


      


    


    

      Malgré ce que sous-entend un titre racoleur imposé par l’influence des réseaux sociaux sur son public cible, cet ouvrage n’a aucune prétention à la leçon condescendante. S’ils comportent quelques données tangibles sur la viande et les végétariens, les propos qui vont suivre ne sont qu’un avis très subjectif sur un sujet aussi vaste et confus que le menu d’un restaurant asiatique à volonté.


      Si vous êtes végétarien ou végétarienne, je vous invite à exercer votre argumentation contre la réflexion que j’ai développée dans ce livre : après tout, il vous est destiné. Et comme dirait Nadine : « Je n’ai rien contre les végétariens : j’ai moi-même un très bon ami végétarien ! » (Il s’appelle Kévin, et je l’aime beaucoup.) Mais sachez que la personne qui vous a offert ce livre, comme celle qui l’a écrit, ne cherche pas le conflit (de canard). Cet ouvrage est avant tout un cri d’amour, une ode à la réconciliation entre les peuples, appelant le vert et le rouge à s’unir comme sur un arbre de Noël pour combattre le vrai ennemi commun : ces salopards qui ne mangent pas de gluten.


      Par ailleurs, si vous êtes omnivore et que vous cherchez à vous donner bonne conscience, ou même à désarçonner vos petits camarades végétariens lors de ces interminables joutes verbales qui vous font perdre toute dignité à l’apéritif, soyez prévenu : je décline toute responsabilité en cas de perte éventuelle d’amis, de blocage sur Twitter ou de boycott d’Instagram.


      Enfin, j’aimerais tout de même préciser que cet ouvrage a pour premier objectif de faire rire son lecteur. Il vise la légèreté et la fraîcheur – quelque chose entre le tartare de bœuf-menthe à la brousse et la ballottine de volaille farcie à la mousseline de Saint-Jacques –, et ne s’impose qu’une règle : la bonne foi. Après tout, on a beau aimer la viande, on n’est pas là pour bouffer du végétarien.


      L’AUTEUR


    


  









  


  Quatre mauvaises raisons d’aimer la viande


  

    Les tensions que ne manque pas de soulever tout débat autour de la viande sont bien souvent dues à l’hypocrisie d’une des parties en présence (voire des deux). Pour éviter de tomber dans la mauvaise foi, et aussi par pur esprit de contradiction, cet ouvrage expliquant les bonnes raisons d’aimer la viande commencera par quatre mauvaises raisons de l’aimer – autrement dit, quatre arguments de gros faisans –, que l’on entend malheureusement trop souvent dans les discussions autour de l’alimentation carnée.


    

      La viande, c’est bon, les légumes, c’est dégueulasse


      

        « Tu diras ce que tu veux, Séverine, mais entre mon entrecôte sauce au poivre et ton chou-fleur à l’eau, y a pas photo ! »


      


      L’argument de ceux qui ne connaissent rien à la cuisine. Il faut vraiment n’être jamais sorti de sa cantine d’entreprise pour rester bloqué sur cette idée que les légumes sont pâles et insipides, quand la viande serait l’apanage des vrais gastronomes. Bouillis, trop cuits, mal assaisonnés, achetés hors saison, ils seront fades et amers, certes. Mais restons de bonne foi deux minutes, cette fatalité n’est pas due aux légumes : s’ils traînent cette réputation de tristesse gustative, c’est parce qu’ils sont trop souvent mal préparés par des cuisiniers inexpérimentés.


      Avec un exemple, c’est plus parlant : Jean-Michel se prépare à dîner. Il cuisine des carottes à l’eau d’un côté, et un steak poêlé au beurre de l’autre. Il trouve les carottes dégueulasses et le steak délicieux. Mais s’il avait fait l’inverse, à savoir rôtir ses légumes dans un joli beurre noisette et bouillir sa bidoche dans une eau sans sel, il aurait trouvé les carottes divines et la viande insipide ! Ne jetons donc pas la pierre aux légumes. D’abord, parce que ça énerve les maraîchers qui en ont marre de se faire caillasser leur étal. Ensuite, parce qu’il suffit d’apprendre à les préparer correctement pour que les légumes aient du goût. Après tout, et faut-il rappeler cette vérité fondamentale : les chips aussi sont des légumes.


      

        Pour bien préparer une carotte à la poêle


        

          Si votre carotte est conservée au réfrigérateur, sortez-la au moins 30 minutes avant de la faire cuire : elle doit être à température ambiante pour une cuisson parfaite. De même, salez-la le plus longtemps possible avant de la passer à la poêle pour que le sel ait le temps de pénétrer la chair. Préférez la cuisson au beurre, plus savoureuse que celle à l’huile. N’oubliez pas les aromates (thym, laurier, sauge, estragon, poivre), à ajouter en fin de cuisson pour ne pas les brûler.


           


          Pour bien préparer un steak à la poêle, c’est pareil.


        


      


    


    

    

      L’homme a besoin de viande pour survivre


      

        « Moi, si j’ai pas ma dose de protéines, je suis bon à rien… »


      


      Curieusement, cet argument se retrouve souvent dans la bouche d’employés de bureau quinquagénaires, dont l’IMC et le QI convergent vers 35, mais qui n’hésiteront pas à se prendre pour Dwayne « The Rock » Johnson sous prétexte qu’ils ingèrent quotidiennement 5 000 kcal de viande rouge.


      En fait, non. Il faut bien accorder cet argument aux végétariens : nous n’avons pas besoin de consommer de la viande. En tout cas, diététiquement parlant. Certes, on trouve dans la viande quantité de nutriments nécessaires au métabolisme de l’être humain moyen. Mais techniquement, tous ces nutriments se retrouvent ailleurs.


      

        « … d’ailleurs, c’est parce qu’ils mangeaient de la viande que les hommes de Cro-Magnon ont pu survivre ! »


      


      Généralement, les partisans du besoin se justifient en invoquant une forme tordue de darwinisme, arguant que l’homme est un prédateur comme les autres – c’est la nature qui l’a voulu comme ça. (Voire Dieu, pour ceux qui n’ont vraiment aucune honnêteté intellectuelle.) Si on a des canines, c’est pas pour la déco. Les mêmes vous diront que la nature nous impose de manger du homard (voir encadré ci-après), et que dans cent ans les humains n’auront plus de petits orteils ou de sourcils, parce qu’ils ne leur servent à rien.


      N’importe quel biologiste vous démontrera le contraire. Dans l’évolution, les caractéristiques physiques apparaissent ou disparaissent si elles présentent un avantage ou un désavantage concret pour la survie (ou la reproduction). Les caractéristiques inutiles peuvent s’atténuer, mais n’ont aucune raison de s’envoler. Du coup, à moins d’estimer que l’absence d’orteil présente un atout séduction imparable, ou que les canines constituent un avantage flagrant pour la reproduction (bon, ça l’a peut-être été entre 2008 et 2012 à cause du corps pailleté de Robert Pattinson ; mais avons-nous vraiment envie de nous reproduire avec les fans de Twilight ? hein ? voilà), ces arguments prouveront juste que leurs défenseurs sont nuls en bio, et qu’ils feraient mieux de laisser Fred et Jamy leur réexpliquer les principes de base du darwinisme avant de raconter n’importe quoi.


      Le fait de pouvoir manger de tout a certainement présenté un avantage pour l’évolution à une époque où toutes les formes d’alimentation n’étaient pas systématiquement disponibles – ce fut le cas au Paléolithique. Mais, dans l’Occident du XXIe siècle, il est devenu ridicule d’invoquer la survie pour légitimer sa consommation de saucisson à l’ail. On ne peut pas à la fois porter des chemisettes à carreaux et prétendre vivre dans les mêmes conditions qu’un néandertalien.


      

        Pour faire cuire un homard


        

          Le homard se plonge vivant dans un grand volume d’eau de mer bouillante, ou d’eau salée si vous n’avez pas la mer sous la main. On peut disserter sur la barbarie d’un tel acte, mais sachez tout de même qu’avec ce mode de cuisson le homard meurt en moins de 30 secondes. D’ailleurs, à propos de barbarie, d’aucuns soutiennent que pour tuer un homard sans douleur, il faut planter un couteau à l’endroit où sa carapace dessine une « croix » – sûrement pensent-ils aussi que les trésors archéologiques sont indiqués d’un grand « X » sur le sol. Pour leur gouverne : sous la « croix » se trouve le cœur du homard, et non son cerveau. Donc le transpercer ne tue absolument pas l’animal sur le coup. Son système nerveux continue de fonctionner durant de longues minutes avant que le manque d’oxygène finisse par l’asphyxier… Pas vraiment la mort paisible que l’on avait en tête au départ. De plus, le percer avant de le faire bouillir est sûrement la pire décision culinaire que vous puissiez prendre. Non seulement vous ne le tuerez pas sans douleur, mais vous raterez la cuisson car le jus filera par l’interstice et la chair sera ébouillantée. À 60 € le kilo pour un homard breton, ça fait cher la fausse bonne conscience.
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