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Présentation de I'éditeur

De lamonotonie, un jour, naquit I'ennui... Cette collection de quatre ouvrages La Boucherie nouvelle, par
I'originalité de sa démarche, constitue une source intarissable de bonnes idées qui mettront, pour longtemps,
les professionnels al'abri de ce risque. La boucherie traditionnelle y trouvera un nouveau souffle dansla
gualité artisanale pour le dével oppement de ses entreprises. Ce panorama complet de la boucherie moderne,
traité par spéecialités, donne le golt et I'envie au

consommateur de privilégier laviande et de lui maintenir une place de choix dans ses menus quotidiens.

L 'harmonie des couleurs et des saveurs, I'utilisation rationnelle et judicieuse de certains morceaux, lamise en
oavre d'autres denrées alimentaires, les présentations attractives de ces préparations boucheres original es et
savoureuses, les conseils de cuisson séduiront et fidéliseront la clientéle des femmes modernes et actives
toujours alarecherche d'inédit et de plats préparés. Tout ici est réuni pour le régal desyeux et du palais.
Biographie de ['auteur

Horst LEHMANN. Etabli en Allemagne dans laville de Lahr non loin de lafrontiére francaise, sa
boucherie-charcuterie Sest taillé une grande réputation avec les spécialités bouchéres dont il est le créateur.
Maéitre boucher-charcutier par vocation et artisan passionné, il aremporté de nombreux trophées et dipldmes
dans les différents concours auxquelsil a participé ; avec la collaboration d'une équipe de photographes et
journalistes spécialisés, il aréalisé I'ouvrage " mehr Fleish Verkaufen" (vendre plus de viande) qui connait
un grand succes

Outre-Rhin et que les éditions ERTI ont le plaisir de présenter en version frangaise aux bouchers
francophones.
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