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Notre rubrique a pour but
de vous faire découvrir les

meilleurs produits du terroir
luxembourgeois. Arrêt cette
semaine à Nassogne, à la ferme
Magerotte, dont la réputation
n’est plus à faire. Cette
entreprise à caractère familial
propose de la viande de porc de
qualité, les Flamands en sont
d’ailleurs friands. Pas étonnant
quand on connaît les
conditions d’élevage de ces
animaux.

Au début des années 1900, le
grand-pèred’AndréMagerottefai-
sait du commerce de porcelets.
Depuis lors, à Nassogne, l’entre-
prise n’a cessé de croître, tout en
restant éloignée de l’élevage in-
dustriel. “C’est bien simple, je
n’ai pas de concurrence”, avoue
tout de go André Magerotte, le
propriétaire de la ferme du mê-
menom.“Àpartirdumomentoù
quelqu’unfaitquelquechosequi
existe déjà, ça ne nous intéresse
plus. C’est être le premier qui
compte! ”
Son concept d’élevage des porcs
est unique en son genre. “En
1998,nousavonsétélespremiers
àengraisser lesporcsenpleinair.
Cetteméthodeoubliéeaétéremi-
se au goût du jour. Nous en som-
mesrevenusàcequiaété faitpar
les anciens. Nous nous position-
nonsengardiensdelacivilisation
car l’élevage industriel est préju-

diciable, non seulement pour
l’environnement, mais surtout
pour la santé des gens.” En som-
me, ce sont lesméthodes d’éleva-
ge qui doivent s’adapter aux ani-
maux et non l’inverse! “Un ani-
malmalheureux ne saurait don-
ner de la bonne viande”, assure
encoreAndréMagerotte.
Si les porcs naissent à Dorine
(Yvoir) chez un fermier partenai-
re, où ils sont sevrés pendant 28
jours,ilsreviennentensuiteàNas-
sogne pour l’engraissement qui
dure généralement quatre mois
etdemi.“ Ilyadelaplacepour300
cochons, pas plus! Chaque ani-
maldisposede400m²,cequiéqui-
vaut à deux terrains de tennis.
Nous sommes loin des...0,80m²
qui sont légion dans les porche-
ries industrielles en Flandre.”
Chez Magerotte, les porcs sont
commeàl’hôtel!Outrecescondi-
tionsoptimalesenpleinair,com-
ment fait André Magerotte pour
avoirunevianded’unetellequali-
té? “ Il y a 75 % de génétique et
25 % d’alimentation. Il ne faut
pas avoir peur de manger des
porcs plus gras, ils ont bienmeil-
leur goût! Malheureusement,
99,9 % des éleveurs préfèrent vi-
ser la qualitéde la carcasse audé-
triment de la bonne viande, c’est
une grossière erreur. Il est clair
qu’une viande comme la nôtre
est un peu plus chère que ce
qu’on trouve en grande surface,
maissurlelongterme,leconsom-
mateur est gagnant.”
Pour lui, les restaurateursontun
rôlenonnégligeable à jouer.
“La restauration est à un tour-
nant. Lesbasmorceaux,même si
le terme est trop péjoratif, de-
vraient être davantage mis en
exergue,maislesgensquivontau
restaurant ne sont pas prêts à
mangerdesplatsmijotés.Unchef
commeLionelRigoletdevrait im-
poser ses vues par rapport à cette
cuisson et dire que c’est bon.
Quandonarrivera à ça, laboucle
serabouclée pourmoi! ” «

FRANÇOIS LEBOUTTE
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André Magerotte engraisse ses porcs en plein air. “ On ne sait pas faire de bonne viande avec un animal malheureux ”, dit-il.  l F.L.

>Les ingrédients
2 côtes de porc “ à l’ancienne ”
(grosses, épaisses, avec la couen-
ne de gras), 120 g de lard fumé, 2
oignons, 100 ml de coulis de to-
mates, 1 càc de concentré de to-
mate, 1 éclat d’ail, 250ml de crè-
me, thym, fleur de sel, cresson-
nette, 2 tomates émondées.
>Préparation
Emincer les oignons, les colorer
à l’huile; dans une autre poêle,
colorer les lardons, enlever l’ex-
cédent de graisse; mélanger oi-
gnonset lardons,verser lecoulis,
l’ail ciselé, 3 branches de thym,
laisser frémir2-3minutes,verser
la crèmeet le concentréde toma-
te, et amener à consistance. Ré-
server au chaud. Faire colorer les
côtes à la poêle, enfourner 8 mi-
nutesà180˚, puis laisser reposer
pendant dix minutes. Désosser
etémincerlaviandeenfinestran-
chesde 3mm.Repasser au four3
minutes. Napper avec la sauce
crème-lardon-tomate. Servir
avecunedemi-tomate,unpeude
cressonnette et de bonnes frites.
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Nicolas Alberty est le chef de
l’hôtel-restaurant Le Beau Sé-

jour àNassogne, unétablissement
qu’il a repris en 2001. Il y a quatre
ans d’ici, il a également créé le res-
taurantLeBarathymdanslemême
village.
“Nous avons d’abord cédé ce der-
nier avant de le reprendre en fé-
vrier2011”,expliqueNicolasAlber-
ty, un chef d’une grande gentilles-
se qui a travaillé dans de grandes
maisons comme chez Georges
Blanc à Vonnas. Dans l’édition
2012 du Gault & Millau, Le Beau
Séjour est le seul restaurant de la
province qui a augmenté sa cote
(15/20).
“Thomas Herman chapeaute à
mescôtéslacuisineduBeauSéjour
tandis que je suis plus régulière-
ment au Barathym le week-end”,
préciseencorelechef.Lavolontéde
créer deux établissements coulait
desourcepourlui.“Monrêveatou-
jours été d’avoir un gastronomi-
que d’un côté et une auberge de
l’autre. Au Beau Séjour, la cuisine
est plus sophistiquée et raffinée
tandis qu’au Barathym, elle est
plus simple et goûteuse. Il y a une
réelle complémentarité entre les
deux,cequimepermetdetoucher
unpluslargepublic.”PourNicolas
Alberty,avoirleporcdechezMage-
rotte à proximité estune réelle au-
baine. “En tant que restaurateur,
ce serait dommage de ne pas tra-
vaillerunproduitd’unetellequali-
té. J’aienviedecomparerleporcde
chez Magerotte avec le poulet de
Bresse, c’est un cahier de charges

qui est scrupuleusement respecté.
Ceporc,jelereconnaîtraisàl’aveu-
gle,sansaucunproblème.Cequile
différencie des autres, c’est le per-
sillage de graisse. Il faut arrêter de
vouloir cuisiner des viandes mai-
gres, elles n’ont pas de goût! Chez
vous,quandvouscuisinezduporc,
il y a généralement beaucoup
d’eau qui ressort, cela prouve que
laqualitédelavianden’estpasbon-
ne.” Pour Nicolas Alberty, la cuis-
son et le goût sont les deux choses
les plus importantes. “Ma devise

est qu’en cuisine, il faut faire sim-
ple et laisser aux choses le goût de
ce qu’elles sont. Le reste, ce n’est
quedubonheur!”Actuellement,la
côte de porc à l’ancienne, tomates
etthymestàlacarteduprintemps.
“LeporcdechezMagerottenequit-
te jamais ma carte ”, conclut le
chef. Un établissement qu’on ne
peut vous conseiller.«

F.L.

À NOTER http://www.lebarathym.be -

http://www.lebeausejour.be

“Le porc de chez Magerotte ne quitte jamais la carte ”, dit le chef.  l

www.lameuse.be/saveurs

ll AndréMagerotte est unha-
bituédesmédias.Récemment,il
est passé à l’émission très con-
nuedelaVRT,“Smaak”.Savian-
de était mise en compétition
avec le porc ibérique, celui des
Pyrénées et celui d’un élevage
industriel flamand. “Après cet-
te émission, j’avais déjà plu-
sieurs commandes en ligne en
provenance de Flandre. Parfois,
j’ai l’impression que les Fla-
mandsont trouvéde l’orquand
ilsachètentmesproduits”, rela-
te leNassognardqui est devenu
tout doucement une référence
dans sondomaine.
Un dîner presque parfait, ver-
sionMarche, des reportages sur

Canal Zoom, TV Lux et la RTBF,
dans l’émission La clef des
champs. Sansoublieruneappa-
ritionàlatélévisionpolonaiseet
une autre à la TV du Parlement
européen, en anglais, concer-
nant les antibiotiques, André
Magerotte est devenuune vraie
“bête médiatique”. “Au Parle-
menteuropéen,SarkozyetMer-
kelontgoûtémessalaisonsetils
ont apparemment apprécié ”,
dit-il fièrement. Si vous souhai-
tez découvrir les produits de la
fermeMagerotte, lemagasinest
situéàNassogne(ruedeLahaut,
11.) http://www.covima.be. Ren-
seignements:084/21.06.29ouin-
fo@magerotte.be.

Savoureux à souhait.  l

DÉCOUVREZ

FermeMagerotte:
leHiltondes cochons

“Sarkozy et Merkel aiment mon jambon”

Côtes à
l’ancienne
au thym

“Acomparer au
poulet deBresse...”

ÀNassogne, chaque porc élevé en plein air dispose d’un espace de 400m2. Et ça se goûte

Trois vidéos sur notre site
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LARECETTECEQU’EN FAITUNGRANDCHEF

PROVINCE SAVEURSDUTERROIR
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