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JACKY LEDUC

a charcuterie Jacky Leduc s'attache au quoti-

dien a perpétuer la fabrication de charcuteries
traditionnelles de Normandie. Tout a commenceé
en 1936 par la création de « La filature de I'An-
douille de la riviére » a Frénes dans I'Orne. Raoul
Bazin, a I'epoque restaurateur, fabriquait sa propre
Andouille de Vire et la proposait a sa carte. Le
succes aidant, la fabrication d'andouilles est deve-
nue une activité a part entiére. 50 ans plus tard,
en 1986, 'entreprise est transmise a Jacky Leduc,
qui la developpe considérablement et la transmet
en 2016 a Philippe Quinton, lui-méme poursui-
vant cette mission tout en conservant le savoir-
faire d'origine. Des gestes traditionnels légues
entre générations dans un souci de détail et de
rigueur, comme c'est le cas dans les 20 étapes
de la fabrication de la Véritable Andouille de Vire.
Cing semaines sont nécessaires pour cette pro-
duction entiérement manuelle, depuis le net-
toyage des chaudins, menus et panses, le salage,
le montage, l'assaisonnement des echeveaux,
I'enrobage, le fumage au bois de hétre, le dessa-
lage et la cuisson. Cette fabrication nécessite un
savoir-faire perpétué, qui permet de préserver un
goit unique traversant les siécles.

es méthodes de fabrication de Jacky Leduc
Lprivi!égient le respect de la matiére, fruit
du travail des eleveurs du Grand-Ouest, le res-
pect des hommes qui produisent, le respect des
hommes qui consomment. Chacun des métiers
de l'entreprise nécessite un minimum de six mois
de formation en interne, transmission assurée
par les charcutiers les plus experimentes. Fort
de ces engagements, Jacky Leduc est labellise
Entreprise du Patrimoine Vivant depuis 2017, sou-
lignant l'excellence d'un savoir-faire rare associe a
un terroir. Si le produit phare de cette entreprise
reste bien évidemment la Véritable Andouille de
Vire, la gamme de ses produits est largement
diversifigée : cochonnailles, saucissons, pates, ril-
lettes, jambonneausx, poitrine, tripes a la mode de
Caen. Des charcuteries fabriquées et vendues sur
place sur le site du Teilleul, mais egalement dans
200 points de vente en Normandie. Tout au long
de I'année, des visites d'ateliers et des dégusta-
tions sont organisées, développant un tourisme de
savoir-faire et de partage dedié a la gastronomie
normande.
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