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En souvenir de leurs grands parents Yvonne et René Ayral.
Propriétaires du Cochon d’or à Paris

AVANT-PROPOS

Un voyage dans le temps, l'histoire des grands-parents restaurateurs

Le restaurant Le Bouclard que dirige Michel Bonnemort aujourd'hui n'est pas seulement une 
adresse parisienne, c'est aussi un héritage. Avant lui, ses grands-parents, Yvonne et René Ayral, 
ont écrit une belle page de la gastronomie avec leur restaurant Au Cochon d'Or, une institution 
qui a marqué des générations de gourmets à Paris.

Grâce aux archives familiales, ils ont rassemblé leur histoire : des anecdotes savoureuses, des 
dé"s relevés, des succès, et surtout, la passion d'une vie consacrée à la cuisine et à l'accueil. 
Ce document, véritable plongée dans le passé, est désormais disponible. Pour les amoureux 
d'histoire, de restauration et de belles aventures humaines, je vous invite à le découvrir. Parce 
qu'un restaurant, c'est bien plus qu'une adresse, c'est une histoire à raconter et à partager.

Je connais Michel depuis longtemps. Su#samment 
pour savoir qu’il a toujours eu un appétit vorace… 
pour la bonne cuisine et les belles histoires ! Un 
vrai Parisien, attaché à ses racines, mais aussi un 
sacré explorateur du goût. Et quel parcours ! Enfant 
turbulent (certains disent ingérable, mais on ne 
balance pas), il canalise son énergie dans le judo 
(ceinture noire 2e dan, autant dire qu’il ne faut pas 
lui chercher des noises) et devient kiné. Puis, en 
1967, il plaque tout et s’envole pour son American 
Dream.

Là-bas, pas question de se mettre au burger-frites : 
il fait briller la gastronomie française à New York, 
où il œuvre pour la Sopexa. Grands vins, fromages, 
foie gras, tru$es… il leur apprend à manger comme 
il faut !

Mais chassez le naturel, il revient en cuisine. De 
retour en France, Michel décide d’ouvrir son 
restaurant. Un hasard ? Pas vraiment. Il est le petit-
"ls d’Ayral, propriétaire du mythique Cochon d’Or 
à la Villette pendant 60 ans. En 1993, il trouve 

l’endroit parfait près de la place de Clichy et crée 
SON Bouclard. Avec l’aide précieuse de Jacqueline, 
il reconstitue un vrai bistrot parisien, où il mijote 
des plats traditionnels en hommage à Rosalie, sa 
grand-mère qui lui a tant appris.

Son Bouclard, c’est mon Bouclard. Parce qu’ici, tout 
est généreux et réconfortant, comme à la maison… 
sauf qu’on ne fait pas la vaisselle. Gratin de queues 
d’écrevisses, bœuf bourguignon, blanquette de veau 
et bien sûr, les spectaculaires pièces de viande dans 
la tradition du Cochon d’Or. Aujourd’hui, Michel 
et Alexandre, son Chef qu’il a formé, perpétuent les 
valeurs essentielles de la cuisine : la transmission 
du goût et des bons gestes, des cuissons justes, des 
saveurs préservées, des textures travaillées sans 
brutalité et surtout… la patience pour des cuissons 
lentes (et pour supporter les clients a$amés qui 
n’aiment pas attendre !)

"T’inquiète pas, ça cuisine pour toi, mon petit 
Mimi..." semble murmurer Rosalie.

Olivier Cascarino

Mon Bouclard...

« Le Professeur » comme m’a a$ectueusement surnommé Michel. 
Infographiste, je réalise depuis de nombreuses années les supports de communication du Bouclard

www.cascarino.fr



Modèle des menus
du Cochon d’Or
jusqu’à sa fermeture
en 1994 je crois (J’é-
tais déjà viré depuis
93 par l’administra-
teur judiciaire, le CO
était en redresse-
ment)

Notre arrière grand
père. Il s’appelait
Henri François et
habitait à Paris, au
12 rue Notre Dame
de Lorette. Né en
1882, il est décédé
en 1933 à 51 ans. En
1993, quand je suis
allé avec femme et
enfants à Sarremé-
jeanne (ferme des
Ayral) nous avons
rencontré une cer-
taine Nissou qui m’a
dit avoir un lien direct
avec les Ayral (fille de ....?) Concernant Henri François j’ai noté les pro-
pos de Nissou sur l’arbre généalogique: Alcoolique doté d’une extrême
fainéantise, un vrai boulet le gars car Nissou a ajouté: Virginie, sa

femme, blanchisseuse,
était courageuse pour 2.
Les enfants devaient
allés à la pêche pour se
nourrir ! Selon François
(Mabille) Henri François
et sa famille vivaient alors
à Villers sur Mer et il était
pêcheur à pied. Pour le
retrouver sur la plage, il
fallait suivre les traces de
pas en zig-zag et on
tombait sur lui.
Notre arrière grand mère
se nommait donc Vir-
ginie, Louise, Augustine

Ayral, née Cottebrune, décédée en 1923 à 63 ans. Elle n’a donc pas
connu Yvette, sa petite fille.
Henri-François a filé le gout de la bagnole à beaucoup de ses descen-
dants.



Nos grands parents, René et
Yvonne. L’homme est assis, la
femme debout. Aujourd’hui,
c’est le contraire.
Le chien, beau corniaud, est
marrant.

René et Yvonne, en teuf.

Extrait du livre “La Villette” d’Elisa-
beth Philipp, une anglaise que
j’avais assidument assistée pour
la rédaction de son livre.
Debout, pas peu fier, René en
cuisinier. A droite, debout,
Denise, derrière de gauche à
droite, le loufiat, déjà vu sur
une autre photo, une
serveuse, Yvonne notre
grand mère et le sommelier.

A gauche, de gauche à
droite, le 3° homme est
notre grand père. Il fallait
donc pour faire tourner
le bouclard:  4 en cuisine, 2
à 3 pour le service, 3 si Yvonne ne fai-
sait pas que la caisse et l’accueil et un sommelier,
en tout 8 personnes.
A noter le buffet dressé, magnifique.



Anectodes:
Il y a une vingtaine d’année, j’ai été contacté par la jeune serveuse qui est sur la photo. Je
l’ai invité à déjeuner au CO. Elle est venue accompagnée d’une copine. Les deux avaient

bien 80 ans passés. Donc, cette femme me
parle de notre grand père et ajoute qu’il était
un patron sévère et exigeant. En effet, un
jour, René lui avait reproché de ne pas avoir
fait suffisamment briller la machine à café.
Il l’avait congédié sur le champ en lui de-
mandant de “rendre son tablier” qui apparte-
nait à l’époque aux patrons (d’où
l’expression). En plein service elle s’est
retrouvée dehors sur le trottoir. Elle s’est
aussitôt présentée au restaurant mitoyen, le
réputé restaurant Dagorno, pour savoir si ils
avaient besoin de ses services. Elle a été
embauché sur le champ....avec un nouveau
tablier. Pas de chomdu. CQFD.

Michel m’apprends que sa mère Denise, quelques années avant son décès, lui avait confié
les faits suivants:
Au début de l’exploitation du CO par les Ayral, les affaires ne marchaient pas. N’ayant pas le
temps de m’attendre pour l’amélioration de la situation, il
fallait trouver une solution qui s’appellera “Providence”.
Un homme, dont Michel ne se souvient plus du nom,
s’est présenté à eux comme propriétaire d’une compag-
nie maritime. Il possédait au moins un paquebot de
2000 places. Il proposa à nos grands parents de faire
de la publicité (gratuite?) sur son bateau à la clientèle
internationale. Que faire d’autre que lire lors d’une
croisière à l’époque ? Pas de radio, pas de télévi-
sion, pas d’internet et autres téléphones portables.
La réussite fut au rendez vous pour le Cochon
d’Or. Je ne désespère pas retrouver le nom du bi-
enfaiteur. En effet un de mes amis connait la fille
du propriétaire des murs de l’époque. Elle a au-
jourd’hui environ 85 ans. Elle se souvient que,
petite, ses parents possédaient, en autre, les
murs du Cochon d’Or et accessoirement les
Chemins de Fer du Nord. Serait-ce eux les
bailleurs ? Surement car les murs n’ont pas
été acheté au début de l’exploitation mais
bien après. C’est cette femme qui a trans-
mis à mon ami un menu du CO de 1917
sous la direction des sœurs Poumot qui ont revendu
le fonds aux Ayral en 1922 où 24 je pense. Les chemins de Fer
du Nord étaient la possession James de Rothschild et de ses associés. Mr
Providence devait être un des associés de Rothschild. Je me renseigne....affaire à
suivre.....



Extrait du livre “La Villette”. Photo prise devant
chez Edon devenu en 1935 le Bœuf couronné,
seul restaurant de l’ancienne villette encore de-
bout. Appartient ’au groupe “Joulie”. Belle affaire
en plus.
Mon père disait que les restaurants de Mr Joulie
ne valaient pas un coup de cidre. Visionnaire
mon René......

En bas, Yvonne, Denise et René.
Nos grands parents achetaient souvent de belles
bêtes pour gagner des concours, celle-ci avait
gagné le premier prix.
Après la photo, elle partait en face à l’abattage,
direct.
Ma mère Rouff  me disait que le Cochon d’Or
n’avait jamais acheté un steak aux abattoirs d’en
face car c’était de la viande tout venant pour le
bon peuple. René et Yvonne commandaient
celle-ci à des bouchers professionnels.

Quelque chose me dit que notre grand
père devait être drôle, visionnaire et très
pro, parti de rien.
Ils avaient auparavant monté un pre-
mier (petit) restaurant rue Lesueur, rue

perpendiculaire à l’avenue de la Grande
Armée où tous les constructeurs auto-
mobile avaient à l’époque leurs show-
room de luxe, avant de se transporter
aux Champs.
Ils ont gagné beaucoup d’argent en 2
ou 3 ans dans ce resto qui s’appelait
“Au steak inusable”. Si,si.
Après cette période ils ont acheté le
Cochon d’Or aux sœurs Poumot (lo-
cataires) dont j’ai un menu signé par

“Poulbot”de 1917 qui m’a été remis il y a un mois par la fille des
propriétaires des murs dont je parle plus haut.
Les parents de cette femme, et donc les propriétaires
des murs, possédaient les chemins de Fer du Nord,
rien que ça !
J’ai déposé le nom “Steak inusable”à l’INPI mais j’ai
oublié de le renouveler au bout de 10 ans, tout
comme le nom “Au Cochon d’Or” et “pomme soufflée”.
De toute façon, pas de regret, je me demande bien ce
que j’aurais pu en faire aujourd’hui. Des procès pour le
restaurant “la pomme soufflée” de Paris et “le Cochon d’Or” de
Beuzeville en Normandie ? Ca va, j’ai donné. D’ailleurs le Cochon d’Or de Beuzeville a
aujourd’hui la propriété du nom qu’il a déposé à l’INPI.



Denise ou Yvette, dans le landau
avec sa nurse qui avait été recruté
uniquement sur des critères de
beauté.
Cela menait sans doute grand train
dans la famille car il fallait bien ré-
munérer cette jolie femme.
Je me demande si elle n’a pas été
choisi pour repousser les ardeurs des
mâles Ayral qui avait une réputation
de cavaleurs. C’est sur qu’avec cette
miss France, Yvonne ne prenait
aucun risque.
Les 2 personnes en arrière plan sem-
blent être des employés aux ordres,
trop timides et trop en retrait (?)
On notera la mention “Grill Room” sur
la toile. En effet cette photo est prise
juste après la guerre de 14-18 et le
René voulait draguer la clientèle des
ricains. Intelligents et malins en plus
les grands parents.

Denise sur le bœuf avec son père. A
noter la qualité de la toile de cette époque.





La salle du bar où les tables portaient le nom d’As-bar jusqu’au 6-bar.

L’as-bar était le plus prisé, face à la caisse, pour voir et être VU La déco
magnifique était l’œuvre d’Yvonne qui excellait dans ce domaineYvonne
voulait toujours ce qu’il y de plus beau et faisait chauffer le portefeuille (il n’y
avait pas de CB). Papou était souvent en bas, dans la cuisine, au garde-
manger, où Yvonne faisait régulièrement des descentes car il avait une cer-
taine sympathie pour le gorgeon qu’il y tenait au frais. (Dixit Rouff)



Un très vieux menu du Cochon. Tous les menus étaient signés Marcel
Jeanjean, dessinateur très connu à l’époque que l’on peut encore dé-
couvrir sur internet.
Il était rémunéré par des repas offerts, le bougre. (Dixit Rouff)



Communion de Raymond Ayral, le beau gosse (premier rang

à droite). Sa “belle gueule” fera des ravages. A le regarder de
près l’on peut même penser qu’il le savait. De toutes façons
il est déjà entouré de 5 nanas dont la plus proche n’en peut
déjà plus.
Dans la rangée de gauche, Yvette sur les genoux de Papou
qui a devant lui Denise je pense, à ses côtés, Yvonne et mon
père René, debout.
A côté d’Yvonne, un homme aux lunettes rondes, style Marcel
Achard. On retrouve cet homme sur d’autres photos plus tard
avec nos grands parents. Ce visage dit quelque chose à
Michel qui pense qu’il était un personnage important pour les
Ayral. Assis à la droite de notre grand mère, c’était quelqu’un
d’important donc. Qui est ce ? C’était quand même pas l’a-
mant d’Yvonne ?
Nos grands parents paternels et maternels doivent être assis
à cette table, mais où ? Au premier rang en partant de la
gauche, la 2° jeune fille pourrait bien être Jacqueline.
François nous le confirmera ou non.



Un très vieux menu du CO écrit à la main. Michel me faisait remarquer
très justement l’autre soir l’abondance des mets et de l’organisation ex-
ceptionnelle qu’il fallait mettre en place pour conserver malgré tout une
grande qualité de service avec 100 couverts possibles. Michel a compté
80 articles proposés aux clients, ce qu’il trouve gigantesque. Je n’avais
pas d’avis sur la question ayant toujours connu cela au Cochon d’Or
mais avec recul, je me rallie à son avis. Michel ajoute qu’en cas de
pénurie de clientèle et avec la trésorerie nécessaire pour alimenter les
frigos, les risques de dépôt de bilan sont réels.
Dans les années 80, il pouvait y avoir jusqu’à 50 salariés au Cochon.
Serveurs, maitres d’hôtel, sommeliers, caviste, acheteur, comptable à
demeure, secrétaire, vestiaire, cuisiniers, voituriers, caissière (Rouff)
un PDG et son fils. Une véritable usine à gaz ouverte 365 jours par an,
matin et soir. Un loufiat pouvait gagner 3500 à 4000 euros par mois.





Denise et René. Leur coiffeur s’appelait surement
“Coupobol”. Pauvre René. On pourrait intitulér cette
photo “L’Amour avant la Guerre”



Pages 27 à 30:
Gros coup de blues pour René.

En écrivant ses brouillons  sur des blocs d’addition, il s’in-
surgeait du peu de reconnaissance vis à vis de son travail ac-
compli, de son engagement financier et des dettes du CO
(déjà ?). Il se plaint aussi de ses sœurs et de ses beau-frères
qui profitaient du CO et des colis emportés par eux “qui ne
coutent rien” écrit ‘il. Ambiance, ambiance !



La dernière, l’apothéose.
Papou à Saint Jean-de-Luz (dixit Michel) et le commentaire en bulle
trop marrant.
“Tout ça pour ça”.
Il n’y a plus rien ou presque. Ce qui reste à voir se trouve au cimetière
de Saint Ouen, avenue transversale n° 3, carré 25.
A méditer sans modération.
Merci à Michel pour son excellent travail et sa participation.
Bises à tous.
Thierry.




