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i au cours du X siécle, le steak-

frites a été institué plat national,

la viande de beeuf n'a pas tou-

jours fait partie de notre patri-

moine culinaire. Au Xbe siecle, elle

esi réservée aux classes oisées el n'apparait
qu'exceptionnellement sur les tables populaires. Il
s'agit alors d'une viande coriace provenant d'un
vieil animal. Il faut la laisser cuire de longues
heures ef elle est consommée sous forme de

bouilli.

Ce n'est qu'aprés la Seconde Guerre mondiale
que le beeuf se démocraiise pour devenir un ali-
ment courant. Sa consommation en Belgigue
afteint son apogée vers 1975: le belge en
consomme alors en moyenne 30 kg par an.
Depuis, la consommation de viande bovine
connait une lente érosion. En cause, la diversifica-
lion des habitudes alimentaires et la concurrence
de viandes moins chéres [porc et volaille). Ei, ces
dernigres années, les crises alimentaires succes-
sives ont jeté le rouble dans I'esprit du consomma-
teur. En 2001, la consommation annuelle de
viande bovine [boeuf et veau en Belgique s'éléve
a 19,1 kg par personne. Ce qui représente
+20% de la consommation totale de viande.

la maniére de consommer le boeuf a qussi connu
une évolution au fil des années. le rythme de vie
dans nofre société moderne ne laisse plus guére
de temps pour la préparaiion de carbonades ¢ la
flamande, de ragodts, de poraufeu et autres plats

mijotés, A colé du sieak et de I'entrecéie, les fen-
dances acluelles de consommation de bosuf sont
les hamburgers, les préparations pour barbecue
(brochettes marinées...| ef le filet américain pour
garnir les sandwichs. Citons également le carpac-
cio, consiitué de fines tranches de beeuf cru, Irés
en vogue depuis quelques années.




Lélevage bovin en Belgique

En Belgique, le chepfel bovin s'¢léve & 3 millions
de tétes dont 2,3 millions élevées pour la produc-
tion de viande. Destinée & maintenir les prix au
producteur qui s'effondraient en raison de la sur
production, la Communauté européenne a ins-
iauré les quotas laitiers en 1984. Cetie mesure
s'est traduite par une chute consfante du cheplel
laitier. De plus en plus d'éleveurs se sont alors
orientés vers la production de bovins & vocation
bouchére.

En instaurant des sysiémes de primes, la CE a
voulu encourager un mode de production de
viande bovine spécialisé et lié au sol. Une réussite
en Belgique due en grande partie au développe-
ment de la race Blanc-Bleu Belge. 53% des
bovins adultes détenus en Belgique — vaches lai-
tiéres comprises — appartiennent en effet & la race
Blanc-Bleu. La Wallonie est le berceau de la race
BBB. Par contre, |'élevage de veau est une activité
presque exclusivement flamande.

la production tofale de viande bovine et de veau
[approvisionnement,  production, distribution et
intermédiaire) génére prés de 80.000 emplois.
En 2000, 530.000 bovins et 280.000 veaux
ont & abatius en Belgique, ce qui représente une
production de 275.000 tonnes de viande dont
100.000 ont été exportées. A fitre de comparai-
son, les plus grands producteurs de viande bovine
dans le monde sont les Etats-Unis (12 millions de
fonnes), le Brésil (6,6 millions), la Chine {5,5 mil-
lions), I'lnde (2,9 millions), I'Argentine (2,6 mil-
lions), I'Australie et la Russie (2 millions), la France
(1,6 million), I'Allemagne (1,4 million) et I'liclie
(1,2 million).




Le Blanc-Bleu Belge :
la race a viande par excellence

5 races bovines sont officiellement reconnues en

Belgique :

° la Pie Noir, la Pie-Rouge, la Blanc-Rouge de
Flandre orientale et la Rouge de Flandre occiden-
tale sont des races & vocation laitiére.

° la race Blanc-Bleu Belge est la principale ef
doit éfre considérée comme étant la race vian-
deuse typique. Sa robe est généralement blanche
avec des taches bleues/grises.

la création du herdbook' du Blanc-Bleu Belge
remonte & 1973, Elle est le fruit du travail de sélec-
tion des éleveurs wallons. Dans les années €0, la
demande évolue avec I'amélioration du niveau de
vie. la demande en vionde augmente et le
consommateur belge exige des morceaux de pre-
mier choix & cuisson rapide, d'une grande tendreté
ef peu gras. Lo priorité est désormais accordée au
développement de la musculature c'estirdire & des
bovins de type «viandeux». les taureaux présen-
lant une musculature trés développée entrent dans
les centres d'insémination artificielle. Une rapide
fransformation s'opére alors : on abandonne I'amé-
lioration de la race «a deux fins» {viande et lait)
pour se concenfrer sur le développement d'une
race <& fin unique », une race & viande.

Par son volume et ses formes rebondies, le sujet
obtenu esl un animal impressionnant. Il est porteur
du caractére « culard » ou « cul de poulain », c'est-
adire que son arriéretrain présente une muscula-
ture particulierement développée. A méme poids
vif de 600 kg, un <bon viandeux » fournit 100 kg
de viande en plus qu'un sujet de conformation
moyenne. la viande qu'offre le BBB est de pre-
miére qualité avec une proportion importante de
morceaux nobles (steaks...] et une faible quantité
de graisse. le rendement de la carcasse est de

l'ordre de 70 %.

Quelques races élrangéres sont également éle-
vées dans nolre pays pour la production de
viande : la Limousine, la Charolaise, la Blonde
d’Aquitaine.

Originaires de France (respectivement du Massif
cenfral, de Bourgogne et du Sud-Quest], ces
3 races présentent d'excellentes qualités bou-
chéres. Il s'agit de vaches rustiques s'adaptant
facilement & différents climats et d'élevage facile
(vélages, fertilité...).

' Ce terme anglais signifie « livie de troupeau ».
II's’agit du livie généalogique d'une race bovine.

® @



Lalimentation
des bovins

Lalimentation des bovins est composée d'herbe
fraiche en été et de fourrages en hiver. le menu est
adapté selon qu'ils sont destinés & lo producticn
de viande ou du lail. le recours aux farines ani-
males pour I'alimeniation des bovins est inferdite
depuis 19942,

En &f¢, les vaches sont mises en prairie oU elles
broutent |'herbe fraiche (jusqu'a 75 kg par jour).
En régle générale, un hectare de bonne péture
suffit & nourrir 3 & 4 vaches. Si 'herbe vient &
manguer, par exemple en cas de sécheresse, le
fermier dpporte un comp|émem Fourroger S0US
forme de foin ou d'un autre herbage. Pour I'aw-
iomne ef |'hiver, les fourrages doivent étre conser-
vés.

° le procédé de conservation le plus courant est
le fanage. Lherbe, la luzeme ou le tréfle sont
fauchés, séchés quelgues jours au soleil puis
pressés en boftes. le fermier dispose ainsi
d'une réserve de foin pour ['hiver. Depuis
quelques années, une nouvelle fechnique esi
apparue : la conservation sous vide. |'herbe est
légérement fanée puis pressée sous forme de
grosses balles et emballée sous vide dans un
film plastique. la courte exposition a la lumiére
permet de conserver toute la valeur nutritive et
le vide d'air empéche tout fermentation. Cetie
technique s'appelle I'enrubannage.

° Lensilage est la méthode de conservation
qu'utilise en général I'agriculteur pour offrir au
bétail un fourrage de qualité «frais » et appétis-
sant méme en hiver. le fourrage est récolté au
moyen d'une ensileuse. Celleci le fauche, le
hache finement ef I'expédie dans une remorque
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pour le conduire & la ferme. La, le fourrage est
entassé et couvert d'une bache de plastique
étanche. L'cbijectif est d'éviter lo présence d'air
dans le tas. Il en résulie une fermeniation condi-
fionnée par l'absence d'oxygéne et facilitée
par la présence d'un pourcenioge suffisant de
sucre. Bien conduite, cette fermentation permet
de conserver |'aliment mais aussi de sauvegar-
der son goit et sa valeur nutritive. Dans nofre
pays, pour nourrir le bétail, les agriculteurs ensi-
lent également le mais (plante entigre qui est
hachée| et les sousproduits de betteraves
(fevilles et cossettes c'estirdire les pulpes qui
reviennent de la sucrerie).

% Vaoir chapitre sur la sécurité alimenlaire, pages 57-60.
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La viande de boesuf:
il y a beeuf... et boeuf!

Autrelois, le mot boeuf désignait un faureau casiré.
Aujourd'hui, les taureaux ne sont pratiquement
plus casirés. le mot boeuf sert de terme générique
pour foute 'espéce bovine. L'appellation «viande
de boesuf» regroupe des produits de plusieurs ani-
maux issus de l'espéce bovine abatius & des
périodes différentes de leur vie.

Actuellement, la viande de besuf que I'on frouve
dans le commerce provient de 5 catégories d’ani-
Maux :

1. Les taurillons précoces: males non cas-
frés qui ne se sonf pas encore accouplés.
Pesant entre 600 et 800 kg, ils sont abattus
entre 18 et 24 mois. lls représentent la plupart
des Blanc-Bleu Belge que l'on trouvent sur le
marché. Ce sont des «culards» {arriéretrain
irés musclé] possédant une viande & la fibre
fine, généralement trés tendre. lls offrent un rap-
port viande/os et un rapport muscle/graisse
exceplionnels.

2. Les génisses ou «taures » : jeunes vaches
dgées de 24 a 36 mois n'ayant jamais véle.
leur viande est un peu plus grasse, donc en
principe plus savoureuse, que celles des tau-
rillons précoces. Peu de génisses sont deslinées
d la boucherie : leur rendement est plus faible
que celui des taurillons précoces. Elles sont sur-
fout destinées & assurer la reproduction de la
race.

3. Les vaches de boucherie: elles ont vélés
2 fois ef on ne souhaite plus qu'elles se reprodui-
sent. Elles sont abatiues vers I'‘dge de 4 ans. Leur
viande est appréciée des connaisseurs.

ltn )

4. Les vaches de réforme : autrefois, il s'agis-
sail de vaches Ggées ne pouvant plus se repro-
duire ou donner du lait. Aujourd'hui, avec l'intro-
duclion des quotas de |'Union
européenne, ['dge de la réforme se situe enfre &
et 8 ans. Spécialement engraissées pour leur
reconversion, elles fournissent une viande de qua-

laitiers

lité appréciée.

5. les beeufs: ce sont des taurecux castrés
agés de 30 mois & 4 ans. leur viande est plus
grasse et plus savoureuse que celle des taurillons
précoces. De rendement faible (il faut un an de
plus pour produire un besuf en comparaison avec
un faurillon précoce], on en frouve peu dans le
commerce.

La découpe et
les différents morceaux

Chaque pays posséde ses tradilions pour la
découpe des carcasses ef pour la déncmination
des piéces de viande. Etant donné |'exception-
nelle musculature du BBB, nos bouchers ont
développé une découpe appelée découpe ana-
tomique. Cet art de la découpe permet de valo-
riser au maximum les 30 % de morceaux nobles
supplémentaires que comporte la carcasse des

BBB.

LA QUALITE DES CARCASSES BOVINES

Savoir apprécier la qualilé d'une carcasse de
beeufl est une affaire de spécialistes. La vue, I'odo-
rat ef le toucher {quand cela s'avére possible) per-
mettront aux professionnels de se faire une idée
exacte de la qualité de la viande qu'on leur pro-



pose. la qualité dépend de plusieurs facteurs

dont :

¢ la race: la viande est plus ou moins tendre
selon la race ; la viande BBB est réputée pour
sa tendrefé.

e l'age chez les jeunes animaux, la viande est
plus lendre; plus I'animal est agé, plus sa
viande sera dure ef de couleur foncée.

° le sexe: & dge égal, lo viande du male est
souvent plus foncée, plus odorante, plus séche
ef plus dure.

° les condilions d'abatiage: plus I'animal est
stressé, plus sa viande sera dure.

¢ le siade de malturation qui défermine la ten-
dreté de la viande.

e |'éiat de santé de I'animal.

® le choix judicieux de la technique de préparc-
fion: désossage correct, franchage dans le
sens des fibres de la viande. .

LA MATURATION DE LA VIANDE

Durant les premiéres heures qui suivent I'obattage
d'un animal, les muscles sont reléichés ; on parle
alors d'état pantelant.

Progressivement, des ligisons font se former entre
les filaments de la siructure musculaire suite & I'épui-
sement progressif des réserves énergétiques. Ces
liaisons vont enfrainer un raidissement des muscles ;
on parle alors de rigidité cadavérique. Chez les
bovins, la rigidité maximale est atteinte entre 24 el
48 heures aprés 'abattage. C'est & ce stade que
la tendreté de la viande est la plus faible.

Cette tendreté va évoluer favorablement au cours
de lo phase de maturation de lo viande. Sous I'ef
fet d'enzymes, les nerfs et les muscles se déten-
dent. la vitesse de maiuration est irés variable. Elle
varie selon l'espéce: de 5 a 9 jours chez le
bovin, de 3 & 4 jours chez le porc, quelques
heures pour la volaille.

Les caractéristiques
organoleptiques d'une viande

Pour le consommateur, la qualité d'une viande
dépend essentiellement de ses organes sensoriels
qui lui permettent d'en apprécier la tendreté, lo
couleur, la flaveur et la jutosité. Ce sont les carac-
téristiques organolepliques d'un aliment. L'appré-
cialion de ces critéres, bien que subjeclive, revét
foute son importance dans 'acceptation ou le rejet
d'un produit.

La fendreté de la viande est son apfitude & se
laisser facilement couper et mastiquer. Elle est
souvent considérée comme le premier critére de
qualité par le consommateur. Elle dépend de la
quantité et de la qualité du collagene, principal
constituant du tissu conjonctif entourant les fibres
musculaires. Elle varie également selon le degré
d'aliération des fibres musculaires en cours de
maturation.

la couleur est appréciée différemment par le
consommateur selon les habitudes climentaires
locales. La couleur de lo viande varie en fonction
de |'espéce, de son dge ef de son sexe. la cuis-
son modifie la couleur de la viande par dénatura-
ion de la myoglobine rouge qui devient grise.
Dans les charcuteries et salaisons, |'utilisation de
sel nitrité permet de conserver la couler rosée da
la viande malgré une cuisson prolongée.

La flaveur est 'intégration des sensations percues
par l'odorat et par les papilles gustatives. Elle
dépend nolamment de la teneur el la nature des
lipides déposés dans le muscle.

Lo jutosité est l'impression d’humidité pergue lors
de la mastication d'un morceau de viande. Elle
influence la perception de lo texture de le viande
par le consommateur. Elle dépend du pouvoir de
rétention d'eau et de la teneur en lipides de la
viande.
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Les différents morceaux
de viande de bozuf

le choix des morceaux de viande se fait en fonc-
tion du plat & préparer. Afin de faciliter cette sélec-
tion, les morceaux de viande sont classés en diffé-
rentes catégories (ou choix). La calégorie dépend
de la localisation anatomique du morceau. Lo diF
férence essentielle entre les morceaux des diverses
catégories est leur feneur en tissu conjonctif. Plus
une viande en est riche, plus sa cuisson devra étre
longue afin de rendre ce tissu plus tendre. la caté-
gorie n'a donc rien & voir avec la qualité de I'ani-
mal ef de sa viande.

On distingue 3 catégories [ou cheix) :
1" catégorie : ces morceaux sont réservés aux
cuissons de courte durée au grill ou & la poéle.

Riches en fibres musculaires fines, ils contiennent
peu de fissu conjonctif. Dans celte catégorie, on
trouve ; le bifteck, I'entrecdte, le tournedos, le cha-
teaubriand, le rosbif, la viande pour fondue. .

° 2° catégorie : ce sont des morceaux desti-
nés & des cuissons plus longues telles que le
braisage, la cuisson a I'éluvée, la cuisson a la
pression. lls confiennent une forte proportion de
tissus conjonctifs. Citons parmi les morceaux de
2¢ catégorie : la plate de céte, le fauxfilet, le
petitnerf... Cette catégorie fournit des viandes
idéales pour le potaufeu ou les carbenades.

° 3° catégorie: ce sonl des viandes & bouillir
essentiellement. Elles comportent une bonne partie
de cartilage, d'os, de fissu conjonctif et de
graisse. || s'agit du jarref, de la queue, du
bouilli....

2
10 6

14 7 7

- Carbonade

- Entrecote

- Fauxdilet et balle d'épaule
- Pelé

- Contrefilet ef filetpur
- Plat de cdle

- Bouilli

- Pelite-léle

- Aiguillette

- Grosse-téle

- Plate-cuisse

- Filet d'Anvers

- Grossecuisse

- Jarrel
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Les constituants de la viande

Au sens large, la viande est I'ensemble des parties
comeslibles des mammitéres et des oiseaux. Elle
comprend en proporfion variable du tissu muscu-
laire, du tissu conjonctif du tissu adipeux.

LE TISSU MUSCULAIRE

Il s'agit du composant le plus important de la
viande ; ce qui explique pourquoi on a souvent
tendance & l'identifier & la viande. Il est composé
d'un nombre considérable de fibres musculaires.
Elles sont groupées en faisceaux réunis entre eux
par une frame diffuse de fissu conjonctif.

l en existe 2 grandes familles :

o Les fibres rouges dont les teneurs en myoglo-
bine [riche en fer) ef en lipides sont plus &levées

@ Les fibres blanches, dont les teneurs en myoglo-
bine et en lipides sont plus faibles

Ces 2 types de fibres musculaires coexisient dans
un muscle. leurs proportions sont liées & la nature
et a 'activité du muscle.

LE TISSU CONJONCTIF

Il entoure les fibres musculaires et contient les vais-
seaux sanguins et les nerfs. [l est composé essen-
liellement de 2 constituants :

° Le collugéne, constituant principal, représente
lo protéine animale la plus abondante (on en
frouve également dans la peau et dons les os).
C'est le collagéne qui maintient en place les fibres
musculaires. Plus une viande confient du collo-
géne, plus elle sera dure. la dureté dépendra
aussi de I'age du tissu conjonctif. le vieillissement
biclagique du callagéne est un phénoméne nor
mal dans la vie des animaux.

o |'élastine assure au sein du fissu conjonctif une
fonction d'élasticité. Particuliérement abondante
dans les parois artérielles et dans les ligaments
des veriébres, elle est aussi appelée «fissu
conjonctif jaune » en raison de sa couleur.

LE TISSU ADIPEUX

la quantité de fissu adipeux (graisses) varie consi-
dérablement selon les animaux et les morceaux de
la découpe. le gras périphérique (sous-cutané]
doit &fre distingué de la graisse intframusculaire
(persillé] quantitativement moins importante. On
reproche souvent & la viande d'étre trop grasse,
frop riche en acides gras saturés coniribuant & la
formation de cholestérol. Ce n'est qu'en partie
vrai car la viande contient également des graisses

insaturéas?.

* Vair chapitre sur les graisses animales, page 56.




[

N s W) =

Voo NOUL BN — 00

Quels morceaux pour quelles utilisations ?

Carbonade
Entrecdte
Faux-filet
Pefit-nerf
Balle d'épaule
Pele
Contre-filet
Filet pur

Plat de cote
Bouilli
Petite-téte
Aiguillette
Grosse-téte
Plate-cuisse
Filet d’Anvers
Grosse-cuisse
Jarret

Queue
Langue

Carbonade

Entrecote, bifteck

Rosbif

Bifteck

Roshif, bifteck

Bifteck, fondue

Roshif, bifteck

Roshif, chateaubriand, tournedos
Bouill

Roskif, bifteck, tournedos, chateaubriand
Rosbif

Rosbif, bifteck, fondue

Rosbif, bifteck, américain nature

Roshif, bifteck, charcuterie {filet d’Anvers)
Rosbif, bifteck, fondue, tournedos

Bouilli

Pocher, braiser
Giriller, rétir, sauter
Ratir, griller, sauter
Giriller, sauter
Griller, rétir, sauter
Griller, sauter, frire
Griller, rétir, sauter
Griller, rétir, sauter
Pocher, braiser
Pocher

Griller, sauter, ratir
Ratir, griller

e

T

Griller, sauter, rétir, frire

Rétir, griller, souter

-
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Ratir, griller, sauter, fumer
Griller, sauter, rétir, frire

Pacher
Pocher, braiser
Pocher, braiser
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Les principaux modes
de cuisson

POELER

les meilleurs morceaux de viande pour la cuisson
a la poéle sont le bifteck, I'entrecéte, le tournedos
et le chateaubriand. la viande doit &ire poélée &
température ambiante. Si elle sort directement du
frigo, elle va cuire Irop vile en surface. La taille de
la poéle doit &tre adapiée aulx) morceau(x) & poé-
ler. Dans une poéle irop grande, la matiére grasse
el le jus de viande brilent aux endroits non cou-
verts par la viande.

Dans la poéle, la viande doit étre déposée
lorsque la matiére grasse a cessé de mousser. e
morceau de viande doit &lre saisi des 2 cotés. La
cuisson doit ensuite &tre poursuivie & plus basse
température.

Langue de beeuf & lo sauce Madsre.

la durée de cuisson varie en fonciion de ['épais-
seur de la viande et fonction du choix des
convives (bleve, saignante, & point, bien cuite).
Ex.: un morceau de viande de 3 cm d'épaisseur
est « saignont» aprés une cuisson de + 4 minutes
sur les 2 faces. En poursuivant la cuisson durant
2 minutes, la viande est «& point». Audeld de
Q minutes, la viande est bien cuite.

ROTIR

S'il s'agit d'un morceau maigre [ex. : roshif), il
convient de le couvrir de matiére grasse afin d'évi-
ter qu'il ne séche. Pour un morceau plus gras
comme |'enfrecéte, le coté gras doit éfre placé
vers le haut. Le four doit ire préchauffé & 240 °C.
Apras 15 minutes de cuisson, la température doit
atre réduite & 180°C. Il faut compter environ
3 minutes de cuisson par 100 g de viande.




[ Stade’ || Consistance " | Couleurintérieure | empérature’ciccetn
Bleu Molle Rouge 35 a 40°C |tiede)
Saignant  Un peu plus ferme, légére- Rouge/rose 50 a 55°C
ment résistante en surface

A point Résistante en surface, Rose [quelques gouttes de sang &0 G 65T
moelleuse au centre peuvent perler en surface)

Bien cuit  Ferme Blanc/gris 70 a BO°C

Avant la découpe, le i doit reposer 5 @
10 minutes afin que le jus se répartisse bien & I'in-
térieur. La viande doit étre tranchée perpendiculai-
rement au sens des fibres musculaires. les fibres
courtes sont ainsi plus tendres & méacher.

BRAISER

le braisage consiste & cuire la viande longuement
et & feu doux dans un récipient fermé et un peu de
liquide. Ce mode de cuisson est conseillé pour les
morceaux de 2° et 3¢ catégories contenant beau-
coup de fissus conjonctifs et qui nécessitent donc
une cuisson longue. la chaleur humide attendrit les
fibres les plus dures el en fondant la gélatine de la
viande épaissit le jus de cuisson.

GRILLER

la cuisson au gril ou au barbecue consiste & sai-
sir la viande des 2 cétés sur une grille métal-
lique. la viande resle ainsi juleuse & cceur.
Plus le morceau de viande est fin, plus elle
doit éire cuite pres de la source de cha-
leur {@ 7 cm de distance pour un mor-
ceau de moins de 4 cm d'épaisseur).

les morceaux plus épais doivent étre
saisis de la méme manigre mais doi-
vent ensuite étre éloignés de la source
de chaleur pour la suite de la cuisson.
Comme les rétis, il est préférable de laisser
reposer la viande grillée avant de la servir.
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SAUTER

Ce mode de cuisson nécessite I'emploi du wok. Celui-
ci agit comme une flamme puissante qui chauffe uni-
quement la zone inférieure de la pogle. Il importe dés
lors de remuer sans cesse pour éviter que les ingré-
dients n‘adhérent au fond. les ingrédients sont saisis
irés rapidement sur 'extérieur conservant ainsi fout leur
jus. Les fines lamslles ef les dés de viande sont les mor-
ceaux idéaux pour ce mode de cuisson.




L'élevage du veau

la production de veau est lige & la production
laitiere. les vaches, pour donner réguligrement
du lait, doivent chaque année donner nais-
sance & un veau. Celuici est alors desting & la
production de viande de veau ou de viande de
boeuf, ou encore, au renouvellement du trou-
peau.

la viande de veau provient d'animaux agés de 4
& & mois dont le poids vif & 'abattage varie enfre
150 et 250 kg. le <broutard » désigne un veau
plus &gé qui a mangé de I'herbe.

On distingue 2 méthodes d'élevage :

° le veau d'élevage intensif : en général, il s'agit
de sujets males achetés aux éleveurs laitiers
enfre 8 ef 21 jours. lls sont engraissés pendant
+ 5 mois avec une nourriture lactée (lait écrémé
additionné de divers compléments). En raison

des contraintes économiques, ce type d'éle-
vage représente Q0% de la production.

° le veau élevé sous la mére est nourri au pis de
la vache deux fois par jour ef peut recevoir
guelques compléments [ceufs, miel...). Exigeant
beaucoup de main d'ceuvre, ce type d'éle-
vage est généralement pratiqué dans de pefites
exploitations.

En raison de l'alimentation essentiellement lactée
qui est donnée a l'animal, la chair du veau pré-
sente une couleur rosafre. Si la viande est rouge,
c'est que le veau n'a pas été uniquement alimenté
de lait ou de sous-produiis laitiers mais qu'il a aussi
mangé de 'herbe, des fourrages ou des grains.

L'élevage de veau est une activité presque exclusi-
vement flamande. Alors que la Belgique compte
quelque 38.000 éleveurs de bovins, la produc-
tion de vionde de veau est le fait de 1.300 éle-
veurs seulement.



Les principaux morceaux

1 - Collier
? - Cotes découverles
3 - Cales secondes
4 - Coles premigres
5 - Filet
6 - lenge
7 - Céte filet
8 - Quasi
9 - Noix
10 - Noix patissigre
11 - Sousnoix
1 2 - Flanchet
13 - Tendron
14 - Poitrine
15 - Epaule
16 - Jarret

Pour une cuisson rapide, les morceaux du quartier

arriére ef les cotes sont & privilegier :
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Le filet est silué le long des verigbres lombaires.
Trés tendre, il est débité en p|usieurs MOICeaux
& poéler qui portent le nom de médallons, gre-
nadins, noisettes ou mignons de veau.

Les cotes sont situges de part et d'autre de la
colenne vertébrale. Non découpées, elles sont
dties en carré. Débitées a la pigce, elle sont
poélées ou grillees.

Lat noix, la noix pétissiére et la sous-noix sont
des marceaux fendres souvent préparés sous
forme d'escalopes. Ces morcecux permetient
également d'obtenir des rélis.

Le quasi est un morceau charnu, entrelardé e
moelleux. I peut &tre débite en tranches
épaisses ou en escalopes [r6f, poélé, grillé,
braisé). Il permet oussi de préparer les rélis de
veau.

L longe est une viande maigre dont on fait des
rotis désossés ou non.
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Pour une cuissen lente, on choisira les morceaux
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quartier avant et les jarrets :

le collier, charnu et maigre, est un morceau
&conomique qui convient pour les plats mijotés
nofamment pour la blanquette car il demande
une cuisson lente ef longue.

Le tendron est un morceau entrelardé et cartila-
gineux généralement braisé ou poché.

La poitrine peut étre farcie puis ensuite braisée,
pochée ou rétie. Elle entre également dans la
préparation de la blanquette.

Uépaule est généralement commercialisée
désossée el parée sous forme de rdfis ficelés,
Le flanchet, morceau moelleux et gélatineux, est
recommandé pour la blanquette ou toute cuis-
son en milieu humide, pochage ou braisage.
Les jarrefs, riches en viande ef en moelle, sont le
plus souvent débités en rouelles pour I'ossorbuco.

lous les abats, ceux du veau (rognons, foie e
sont cerfainement, en raison de leur finesse,
plus appréciés par les gastronomes.



& fout femps, l'abatiage domes-

tique du cochon a fait l'objet

d'un véritable rite impliquant

tovte la communauié familiale

voire le village tout enfier. le

cochon «sacrifié » une ou deux fois I'an fournissait

la viande courante. Dans la cuisine ardennaise en

particulier, le porc s'est imposé au cours des siécles

comme viande de référence. On conservait une

partie de l‘animal pour I'hiver sous forme de jam-

bons, saucisses, saucissons ou boudins. le beurre

n'était pas d'usage courant. Dés lors, ¢'élait aussi
le porc qui fournissait la graisse (saindoux/.

Au cours du xx¢ siécle, la situaiion a évolué.
l'abattage rituel o pev & peu disparu au fur et &
mesure que se sont développés les élevages inten-
sifs. L'aspect et les caractéristiques des porcs ont
considérablement changés. la sélection stricte ef
les nombreux croisements ont permis d'améliorer
I'espéce. la viande de porc actuelle est beaucoup
plus maigre que jadis.

Tout au long de cefte évolution, un élément est
néanmoins demeuré constant : le porc occupe fou-
jours une place prépondérante dans notre alimen-
tation. Il représente + 50 % de notre consomma-
fion de viande soit 130 g par jour. A partir de
1950, la consommation de viande de porc a for-
fement augmenté pour atteindre son niveau le plus
haut au début des années 90 avec 52 kg par an.
Depuis ce chiffre est retombé & + 47 kg par an
fannée 2000).

Cette valorisation du cochon dans notre alimenia-
tion occidentale contraste bien entendu fortement
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avec le statut d'animal impur dont il pétit dans
cerfaines cultures. les religions juive et musuk
mane font peser sur le porc un fort tabou alimen-
faire qui, penseton, reléve de questions d'hy-
giéne. En réalité, cel interdit repose davantage
sur la représeniation négative de I'animal que sur
la viande elleméme. Dans ces deux religions, le
cochon est en effet symbole de I'animalité et de
la mixité, & la fois herbivore et carnassier, laid,
lubrique, prolifique et agressif. A linverse, le
cochon bénéficie d'une excellente réputation en
Chine a la fois sur le plan culinaire et dans I'ima-
ginaire collectif.

Lélevage porcin en Belgique

Pres de 800 millions de porcs sont &levés dans le
monde, dont la moitié en Chine. le cheptel euro-
péen est évalué a 124 millions de téfes, les plus
grands cheplels étant concentrés en Allemagne,
en Espagne et en France.

En Belgique, la production de viande de porc
(7 millions de tétes) représente la moitié de la
production animale. Elle constitue le principal
produit du commerce agroalimentaire belge. Un
porc sur trois est desting & |'étranger.
Auparavant, 'élevage porcin se cantonnalt dans
les exploitations mixtes ob il constituait une acti-
vité secondaire. Grace & I'ouverture des fron-
tigres, il est devenu un secteur agricole & part
enfiére.

Seuls 5% des porcs sont élevés en Wallonie
{x 320.000 porcs). L'élevage porcin est donc
essentiellement prafiqué en Flandre, surfout en
Flandre occidentale. Ce phénoméne s'explique
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notamment par le manque de surfaces et la pau- les truies sont fécondées durant une méme
vreté des terres dont dispose les exploitations agri- semaine. la mise bas o lieu aprés 15 &
coles siluées en région sablonneuse. 16 semaines de gestation. C'est une étape déli-

cate car les nouveaunés sont trés fragiles, les

;i méres risquent de les écraser sous leur poids. les

Les ICIOHC?RTOVES porcelels sont mis dés leur naissance sous des
d'élevage lampes & environ 30°C. le sevrage se fait vers

4 semaines. L'éleveur laisse & la mére autant de

l'élevage porcin consiste en 2 activités : la repro- acilts sqlella dispose de manmelles = peef e
ducticn ef _I gngrmssemeni. . tuellement offecter les porcelets supplémentaires &
On peut distinguer 3 grands Iypes d'éleveurs por une autre mére qui en a eu moins. Au bout de
cins en fonction de I'une ou l'autre de ces activi- B semrmines, Tas wuee A & Teuvean Basi
BE. ] dables.
° le naisseur: il éléve des fruies méres et garde

iours panelels fusguit: Bid 25 ke ACTIVITE D'ENGRAISSEMENT

4 4 . | » 4
° Lengraisseur: il &léve les porcelets de la sépa-

. oy r .- n iz . .
ration de la mére & I'élevage du cochon de la finalité premiére de I'élevage porcin étant la

production de viande, I'engraissement en consti-

boucherie.
¢ le naisseur-engraisseur: il maitrise toutes les lue l'activiié fondameniale.
¢lapes de la reproduction et de l'engraisse les qualités d'un porc destiné a |'engraissement
ment. sont sa rapidité de croissance ef la qualité de sc
carcasse. Un porcelet a une croissance rapide et
U ACTIVITE DE REPRODUCTION réguligre : de 1,5 kg & la naissance, il passe @
100 kg & 6 mois soit 70 fois son poids de nais-
la reproduclion peut avoir lisu de 10 mois a sance. A raison de 1 & 2 kg par jour, il absorbe
4 ans pour le verral, de 8 mois & 5 ans pour lo 300 kg d'alimenis'en & mois,
truie. Les chaleurs durent 2 ou 3 jours et réappa- lorsqu'ils atteignent 110 & 140 kg, les pores de
raissent toufes les 3 semaines. la gestation dure BTl S Tk & [kl

en moyenne 114 jours (3 mois, 3 semaines,
3 jours|. Sur 2 ans, une fruie peul engendrer LA CASTRATION
5 portées de 6 & 12 porceleis, quelques fois

plus les porcelets males sont castrés & I'age de

2 semaines. Lo casiration est réalisée de maniére
systématique afin de supprimer les problémes
d'odeur sexuelle qui se dégage lors de la cuisson
de la viande de porc male.

la reproduction, la gestation, la mise bas, la lac-
fation et le sevrage constituent les différentes
étapes, chacune ayant une durée fixe. les éle-
veurs procédent a |'élevage «en bande ». Toutes



L'HABITAT

C'est dans les années 60 au Danemark que les
premiers élevages intensifs de pores ont été mis en
place. Celte méthode répond au probléme du
manque de lerres agricoles nécessaires pour pra-
fiquer I'élevage extensif [en paturage).

De nos jours, la porcherie classique est en fait un
grand batiment chauffé ef venlilé congu pour abri-
ter des centaines d'animaux. les porcs évoluent le
plus souvent sur caillebotis c’esta-dire un sol fait
de lattes non jointives qui permet de recueilli les
déjections des animaux sous forme de lisier.

Dans cerlains pays, les terres dévolues & |'élevage
sont suffisamment importantes pour prafiquer I'éle-
vage en plein air. C'est une méthode utilisée pour
les truies reproductrices qui disposent d'un abri
dans une prairie ob elles logent avec leurs porce-
lets.

LUALIMENTATION

Avant lintensification des élevages, les porcs
étaient nourris avec les restes d'aliments issus de
cuisines collectives, les sous-produits de meune-
ries, d'abaltoirs ou de fromageries. Ainsi est née
la réputation du cochon vorace, avide de fout y
compris des détritus.
Auvjourd'hui, dans les élevages modernes, les
rations quotidiennes distribuées aux porcs sont cal
culges selon leurs besoins et le souci de rendement
de 'éleveur. Comme 'homme, le porc est omni-
vore. Ses besoins couvrent les différentes familles
d'aliments :

° les céréales (blé, orge, mais, avoine ef sous-
produits] apportent des glucides ainsi que des
sources azotées et permeftent nofamment la
production de la graisse corporelle. les
céréales représentent troisquarts de la ration
alimentaire des porcs.

° les oléagineux (colza, soja, lin, légumi-
neuses...) conslituent 'apport de lipides et de
protéines.

* l'éleveur ajoute & ces alimenis un complément
d’'azote, de vitamines et de minéraux.

° le porc est en outre abreuvé en eau & raison
de 10 & 12 lires par jour.

La Filiere Porcine Wallonne

Si la production de viande de porc en Wallonie ne
représente qu'une pelite partie de la production
nationale, elle fait néanmeins I'objet d'un dévelop-
pement structuré gréce ¢ la Filigre Porcine

Wallonne. Lobjectif de cetie association est d'éta-

blir une charle de qualité qui doit constituer le socle

commun de la production porcine en Wallonie. Le
développement durable constitue la ligne directrice
de ce projet, |'accent étant mis sur:

° le respect des contraintes environnementales
(gestion des effluents d'élevage, respect du
pafrimoine naturel et paysager, profection de la
nature, bruit, charroi, nuisances olfactives...) ;

° |'dlimentation saine et équilibrée des animaux ;

° le bien-étre des animaux (logement, transport,
abatlage), ex.: accés & un parcours extérieur
pour les pores biclogiques, inferdiction du
caillebotis intégral pour les porcs fermiers.

LES DIFFERENTES FILIERES WALLONNES
REGROUPEES AU SEIN DE LA FPW

o 2 filires respeclent un cahier des charges
reconnu  officiellement et font ['objet d'un
contréle indépendant : le label « porc fermier »
produit par Porcs Qualité Ardenne el
Coprosain ef les porcs biologiques.

° & marques déposées respecient un cahier des
charges privé: Cérévian, Porc des Prairies
d’Ardenne, Porc Fleuri, Porc Aubel, Pass'Por.



Les races porcines
en Belgique

l'élevage mederme des porcs est basé sur les croi-
semenis. L'objectif de celle technique est de ras-
sembler les propriétés appréciables de plusieurs
races dans un seul animal et d'améliorer la fertilité
et la vitalité des animaux.

le porc actuellement le plus répandu en Belgique
est le Landrace. Il posséde une robe blanche sans
poils de couleur ef sans pigmentation. Son corps
est long et sa t&te est caractérisée par des oreilles
lombantes. le landrace est le porc de boucherie

par excellence: ©5% de viande dont 25% de

caré el 25% de jambon. C'est un animal frés aspect massif et une forte musculature de I'arriére-
charny, riche en viande maigre. train. Il s'agit aussi d'un animal trés charnu
| le porc de Piciiain (faces & faches noires) est {+ 68% de viandel, riche en viande maigre.

ente.

Toutefois, sa croissance est pl
- s‘g 3 4 g

élevé o plus pelite échelle. |l se distingue par son

Porcs Landrdce!.



La viande de porc

LES PRINCIPAUX MORCEAUX

«Tout est bon dans le cochon » estil coutume de
dire. le porc constitue en effet un produit frés poly-
valent dont aucune partie n'est perdue. le porc
permetf une consommation compléte et optimale. |l
offre de nombreux morceaux nobles lors du
découpage. la viande de porc permet de pro-
duire une multitude de denrées alimentaires sous
la forme de préparations diverses, de charculeries
ou de produits fabriqués & partir d'une partie spé-
cifique de 'animal

1. Le jumbon est en général entiérement utilisé
dans le secteur de la charcuterie pour produire le
jambon cuit traditionnel. Pour ce faire, on injecte
une légére saumure qui se répartit uniformément
entre les muscles. Aprés ce iraitement, le jambon
repose plusieurs jours dans une légére saumure
avant de sécher. ['objectif consiste & garantir une
répartition égale de la saumure dans I'ensemble
des muscles. A coté du jamboen cuit, il y a foute la
gamme de jambons crus séchés ef/ou fumés dont
nofre célgbre jombon d'Ardenne’.

2. Le jambonneau légérement salé et fumé est un
morceau trés savoureux. Accompagné de lard, de

' Voir page 21.

saucisson ef de haricots, servi en hochepot avec
du chou vert ou inlégré dans une soupe aux pols,
il confére & toutes ces préparations un goiit parficu-
lier. le jombonneau coniient beaucoup de tissu
conjonctif. Il est dés lors conseillé de ['intégrer dans
des préparations a 'étuvée ou des plats d'hiver.
3. Lépaule est ulilisée a diverses fins : elle peut éire
rétie, grillée ou cuite & I'éluvée sur un lit de légumes
baignant dans un fond de bauillon. Elle peut égale-
ment &fre transformée en haché et en saucisse.

4. Lle spiringue intervient dans la préparation de
charcuteries salées ou fumées. la graisse située
enfre les lissus conjonclifs peut effrayer certains. Il
s'agit pourtant d'un morceau de viande trés juteux
qui peut élre servi en hochepol ou découpés en
coteleties.

5. les basses cotes une fois découpées consti-
tuent d'excellentes coteleties.

6. le carré constitue la base des rétis. Un carré
désossé sera particuliérement bon s'il a encore un
peu de graisse et une tranche de lard sur la par-
fie supérieure. le caré désossé peut aussi étre
découpé en filet mignon ou en mignonnettes {spé-
cialité belgel. Pour ce faire, on péle entigrement
les muscles de maniére & &ter toute la graisse, ce
qui fait des mignonnettes des morceaux de viande
pariiculiérement maigres.




des bouts de cofes enfourées de viande el de
gras. Morceau parliculiérement apprécié sous
forme de spare-ribs.

12. La iéte ef la joue forment le collier. Elles
enfrent par exemple dans la préparalion de la téte
pressée et d'aufres charculeries.

13. Les pieds ef la queue sont utilisés dans de
nombreuses préparafions & base d'abats (ex. :
andouillete).

Lles cbats (foie, rognons, langue] peuvent éire
consommés cuits lels quels ou incorporés dans
diverses préparations (pdté pour le foie, hure pour
la langue...).

La langue enfre dans la préparation de la téte
oressée. Elle peut aussi étre cuite accompagnée
par exemple de scuce madére.

La crépine enfoure I'estomac ef le systéme intesti-
nal du porc. Elle est utilisée comme enveloppe a
diverses préparations : crépineties, pain de
viande, paiés...

)

TP = . T,
ioneftes au citroniverk. 2 f

7. Le filet est un muscle allongé qui contient peu
de tissu conjonciif. C'est un morceau parliculiére-
ment tendre & rétir au naturel ou mariné. Il faut tou-
tefois veiller & ce que le temps de cuisson soit
court et & saisir d'abord la viande sur chacune
des faces & une tempéraiure élevée afin qu'elle
reste juteuse.

8. Le gros-filet peut étre 16fi, grillé ou coupé en
dés pour la fondue.

9. Le lard de dos est transformé en saindoux ef
en saucissons secs [salamis). C'est en outre un
ingrédient indispensable au bardage de nom-
breux plats (gibiers, réfis...] afin de prévenir le
desséchement.

10. La poitrine constitue le lard maigre lequel est
le plus souvent légérement salé ou fumé.

11. Le travers est la parfie supérieure de la por-
frine. Il s'agit d’'une bande longue et étroite avec




LA VIANDE HACHEE ET LES SAUCISSES

Par viande hachée, on entend de la viande fraiche
hachée ou moulue de pore, de beeuf, de veau, de
mouton... La viande ne peut avoir subi aucun fraite-
ment visant & faire coaguler les protéines. les diffé-
rentes sorfes de hachés peuvent par confre avoir été
mélangées el assaisonnées de sel, de moutarde,
d'épices el d'herbes. A coté du nom «haché» ou de
«viande hachée» doivent figurer I'espéce ou les
espéces animales dont provient la viande. S'il s'agit
d'un mélange de différentes sortes de hachés, le nom
des espéces animales deit &tre indiqué dans I'ordre
décroissant de leur importance. Ex. : «haché de porc
et de beeuf» : mélange de haché de porc et de beeuf
contenant davantage de haché de porc que de
haché de beeuf. la gislation fixe par ailleurs un
pourcentage minimal de protéines dans la viande
ainsi qu'une teneur maximale en maliéres grasses.

le «haché préparé» et les « hamburgers» sont
deux appellations autorisées pour la viande
hachée fraiche a laquelle un ou plusieurs ingré-
dients ont &ié ajoutés (ex. : sel, moutarde, épices,
ceuf, chapelure...). Un mélange de haché pré-
paré ou un hamburger doit au moins contenir

70% de viande hachée pure.

la saucisse fraiche consiste en de la viande hachée
préparée ou non poussée sous boyau ou enve
loppe ncturels. le nom de I'espéce ou des espéaces
animales doitfvent] é&tre mentionnéls) de nouveau
dans 'ordre décroissant de leur imporiance.

Pour le haché et la saucisse fraiche, seuls les addi-
fits acide ascorbique ef acide citrique sont autori-
sés en petites quantités. lls ont pour but de freiner
le processus de décoloration lorsque la viande
entre en conlact avec |'air. Ce sont des additifs
naturels et sans danger pour la santé.

Les charcuteries

l'assortiment de charcuteries de porc est infini.

Citons les grandes calégories :

® Les saucissons cuits : morladelle, saucisson au
jambon. ..

° Lles saucissons secs: salami, saucisson fumé
d'Ardenne. ..

® Les boudins : blanc, noir (préparé avec le sang
du cochon) et foutes les variantes {au chou, aux
raisins. .|

° Les patés tartinables

o Les charcuteries fines cuites : différentes sorles
de pain de viande

© les charcuteries cuites et séchées: jambon
d'Ardenne, noix, bacon...




Gros plan sur le

Le séchage s'effectue a I'air libre. 2 @ 3 mois mini-
mum soni nécessaires pour un jambon enfier.
Séché, puis fumé dans I'atre, le jambon a long-
temps été considéré par |'Ardennais comme un de
ses biens les plus précieux. Aujourd'hui, c'est le
plus souvent la Flandre qui fournit lo matiére pre-
miere. Mais les techniques de fabrication restent
authentiques et fidéles ¢ la tradition.

le salage consiste & enduire le jambon préalable-
ment découpé de gros sel additionné d'épices.
Une fois le tfemps de salage écoulé, le jambon est
abondamment lavé pour éliminer les 2/3 de sel
durci.

La mafuralion s'éfend sur une période de 2 &
6 mois.

Le fumage est réalisé par la combuslion lente de

sciure de hétre ef de chéne. Cefte opéralion dure

[ampon
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de T & 3 semaines en fonction de la masse du
jambon.

Reconnu officiellement au niveau national en 1974,
le jambon d'Ardenne bénéficie depuis 1996 de la
reconnaissance européenne sous la banniére IGP
{Indication géographique protégée). e jambon doit
présenter une cerfaine notorigé qualilative et histo-
rique (savoirfaire ancestral). la réglementation ne
porte pas sur [‘origine de la matiére premigre mais
bien sur le processus de fabrication. le jambon
d'Ardenne doit &fre produit dans une aire géogra-
phique déferminée & savoir en province de
luxembourg et certains canfons des provinces de
lige et de Namur. les différentes étapes de fabri-
cation sont aussi rigoureusement réglementées par
un cahier des charges. les vrais jombons
d'Ardenne sont porteurs d'un scellé d'authenticité.
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parliculiérement apprécié pour la
——— diversité des produils qu'il fournit. Il

est 'animal domestique le plus lar-
s m__J gement distribué ; on le trouve dans
presque lous les pays. Il s'adapte bien ¢ différentes
condifions de vie. Plus de 800 races de moutons
domesfiques ont éié développées pour s‘adapler &
des environnements allant du désert aux fropiques.

{ e mouton est un animal d'élevoge

['dlevage ovin est présent parfout en Europe, la
Grande-Brefagne, I'Espagne et l'lalie demeurant
les plus gros producteurs. Quant au marché mon-

dial, il est dominé par les exportations de viande

d'agneau en provenance d'Australie et de

Nouvelle-Zélande.

A cote de la produciion de viande, on frouve

encore dans cerlaines régions du monde des éle-

vages spécifiques consacrés :

© a la produciion lailiére généralement pour la
fabricalion de fromages de brebis : roquefort
dans le SudOuest de la France et feta en
Gréce par exemple.

° ¢ lo production de laine en Australie, Nouvelle-
Zélande, Amérique du Sud et dans une
moindre mesure, en Espagne.




La consommation

la consommation de viande ovine présente
encore souvent un caractére festif. De nombreuses
fetes religieuses, chez les chrétiens, les musulmans
et les juifs comportent un repas & base de viande
d'agneau ou de mouton'.

la viande d'agneau est inconiournable dans la
cuisine du Maghreb (méchoui, couscous, fajine).
Quant aux Britanniques, ils sont réputés pour avoir
le plus grand nombre de receltes en la matiére.

En Belgique, la consommation de viande d'agneau
ne fait pas & proprement parler de la cullure climen-
taire, ce qui explique ceriainement le faible taux de
consommation. La fendance est cependant & lo hausse.
Entre 1950 et 2000, la consommation est passée
de 0,5 kg par an et par habitant & 2 kg. Lagneau
est de plus en plus présent, pratiquement toute I'an-
née dans les menus des resiauranis ef, en période
estivale, sur les grilles des barbecues familiaux.

L'élevage ovin en Belgique

Avant d'élre une terre d'élevage bovin, I'Ardenne
avait une fradition ovine bien développée. Au
début du XX siecle, on compfail davantage de
moutons que de vaches dans le sud du pays. A
cefte époque, la production ovine metiait en
valeur des terres de moindre qualité ef élait essen-
fiellement tournée vers la production de laine. Au
fil du temps, celte tradition ovine a disparu.

A l'heure acivelle, on peut distinguer 3 formes d'éle-
vage ovin en Belgique: I'élevage amateur, I'éle-
vage comme aclivité professionnelle secondaire et
celui pratiqué & fitre principal. En 2000, le cheptel

Voir chapilre relatif au sacrifice et @ la célébration de |'Aid El Adha,
page 25.
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total s'éleve a 160.000 animaux dont environ
50.000 en Région wallonne, ce qui fait de cetle
production un secteur économique peu important en
regard des filiéres bovine, porcine et avicole.
L'élevage jouit néanmoins d'un bon encadrement
technique en Belgique et notlamment en Wallonie
grace a «|'Agneau Pastorale », marque collective
encadrée par la Fédération Interprofessionnelle
Ovine et Caprine Wallonne.

La banniére « Agneau Pastorale » rassemble plusieurs

groupemenis  d'éleveurs d'agneaux wallons. les

condifions d'élevage ef d'abatiage de ces agneaux

répondent & un cahier des charges précis :

— ils doivent éfre nés en Wallonie :

~ leur alimentation doit étre d'origine végétale et
issue de |'exploitation ;

— l'abatiage a lieu avant I'age de 12 mois selon
les normes en vigueur en matiére de tracabilité.

.Z)ﬁ)/f»éﬁ/
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L'ELEVAGE D'AGNEAU DE BOUCHERIE

Autrefois, lo viande d'agneau n'était disponible
qu'd cerfains moments précis de 'année, notam-
ment pour féter Paques (période naturelle d’agne-
lage). Aujourd'hui, les agnelages sont plus étalés ;
ce qui permel de répondre & la demande des
consommateurs prafiquement toute '‘année. On
distingue 2 grands fypes d'élevage :

L'élevage extensif des agneaux d’herbe
les agneaux sont élevés avec leur mére pendant
quelques semaines. Lorsquils sont sevrés, ils évo-



luent essentiellement sur des paturages qui assu-
rent I'essentiel de leur nourriture.

l'élevage intensif des agneaux de bergerie

les animaux débutent aussi leur existence avec
leur mére. lls sont généralement sevrés plus 1Bt el
parfois allaités artificiellement. Ils sont ensuite nour-
ris avec des fourrages séchés, du mais ensilé ou
des tourteaux [résidus d'extraction de I'huile) de
soja. lls restent en bergerie.

Les races de moutons en Belgique

le Texel est de loin lo race la plus épandue dans
nos campagnes (+ /0 %). D'origine néerlandaise,
le Texel présente une forte musculature, des pattes
blanches, une large et courte téte blanche avec un
museau fonce. les agneaux consfiluent d'excel
lents animaux de boucherie.

Citons quelques aulres races rencontrées dans nolre
pays: le Suffolk (i8te et paties noires), le Bleu du
Maine (Iéte et paites bleu foncé), le Hampshire (téte
et paties couverles de laine, oreilles noires).

La viande d'agneau

En matiére de viande ovine, c'est surtout I'agneau
qui est consommé dans netre pays, le mouton trop
fort en godt est généralement peu apprécié.
Durant 4 & & semaines, lorsqu'il téte encore,
I'agnecu est dit «de lait ». Certains considerent ce
stade comme étant d'une exiréme délicatesse :
d'autres |ui reprochent de manquer de consistance
et de goit. le statut d'agneau est conservé jusqu’a
12 mois. Mais, on peut considérer que |'age
idéal d'abatiage est & ou 7 mois. C'est du resle
a cet dge que sont abalius et commercialisés la
plupart des agnecux de la filigre « Pastorale ».

@

@D

LES PRINCIPAUX MORCEAUX DE UAGNEAU

® les cotes: le thorax de l'agneau compte
13 paires de coles. Non découpées, elle for
ment le carré d'agneau. Débilées & l'unité, elles
constituent les cotes desfinées a étre grillées. Les
cotes d'agneau sont souvent coupées an 2.

° Le filet d'agneau est le morceau le plus tendre
et aussi le plus cher. Il s'agit en fait de 2 mor
ceaux longs et étroits situés de chaque coté de
I'échine. En général, ils sont débarrassés de
leur graisse. les filets sont généralement cuits
rapidement et & feu vif.

e Le gigot est la cuisse arrigre de I'animal. Un
gigot entier comprend 2 parties : le gigot rac-
courci el la selle. Entigre, la selle permet de
préparer un excellent réti, Coupée en tranches,
elle fournit des tournedos d’agneau.

° 'épaule peut étre entiere ou désossée et roulée
pour éfre rofie ou coupée en morceaux pour la
préparation de navarin (ragodt de mouton) ou
de brochettes. C'est un morceau moins cher
que le gigot.

° le collier est le cou de I'animal. C'est un mor-
ceau économique qui doit cuire longtemps a
petit feu (plais mijotés). Le collier est idéal pour
donner du golt aux préparations de légumes
{ex. . couscous).

1 - Collier
2 - Céies découvertes
3 - Epaule

4 - Cané

5 - Haut de cotes

6 - Poilrine

7 - Filet ef cotes au filet 9 - Gigol



e La poifrine, parfie basse du corps de '‘animal,
est un morceau riche en os et en cartilages. Ce
morceau est surfout destiné @ des préparations
nécessilant une longue cuisson.

e La viande hachée : en général, ce sont les par
ties du cou, de la poitrine, de I'épaule ou du
gigot qui sont utilisées pour obtenir de la
viande hachée d'agnecu. Mélangées & la
viande hachée de beceuf, celleci sert entre
autres & confectionner les merguez.

Le sens dau sacrifice

Scuvent, le bétail a fait I'objet de sacrifices. le mouton a tout particuliérement été choisi pour ces offrandes
rituelles, depuis les Grecs déja. Il tient d'ailleurs un place importante dans les frois grandes religions mone-
théistes pour son réle dans la mise a I'épreuve d'Abraham par Dieu, rapportée dans la Genése et plus
lard dans le Coran. Dieu demanda & Abraham de lui sacrifier son fils pour lui prouver sa soumission. Alors
qu'Abraham s'apprétait & égorger son enfant, Dieu I'arréla ef lui envoya un mouton pour qu'il I'égorge en
lieu et place de son fils.

l'lslam a conservé une frace vivante de ce sacrifice dans la célébration de I'Aid El Adha ou Ad El Kibir.
Cette féte traditionnelle, manifestation religieuse et socicle trés importante qui a lieu chaque année 2 mois
et 10 jours aprés la fin du Ramadan, commémore la soumission d’Abraham. Traditionnellement, chague
famille qui en a les moyens sacrifie son mouton aprés 'avoir choyé pendant plusieurs jours. Le mouton est
alors tué selon le rituel musulman réputé pour épargner de longues souffrances : I'animal est égorgé d'un
seul coup d'une lame parfaitement acérée.

@ @ @



ne viande mal conservée ou
mal préparée pourra mettre en

péril la santé du consommateur. |
existe plusieurs procédés de conservalion des
viandes.

Pour la viande en carcasse, une conservation de
courte durée [10 & 15 jours) est ossurée par une
réfrigération enfre 0°C et 2°C en olmosphére
séche. la viande doit &fre suspendue a des cro-
chets.

Pour une viande préemballée, la cellophane
recouverte extérieurement d'un vernis assure une
conservation correcte de la viande fraiche pen-
dant 1 a 2 jours & une température de 2 ¢ 4 °C

Une viande hachée sera conservée au maximum
24 heures si elle est destinée & la cuisson. En cas
de consommation crue, en filet américain ou en
carpaccio par exemple, elle sera servie dans les
12 heures aprés le hachage.

La congélation est un bon moyen de conserver les
viandes. Elle s'effectuera dans des congéla-
feurs™**  [température comprise entre —18 el
—25°C). Cependant, a la longue, les propriétés
organclepligues se medifient : brunissement de la
myoglobine (le pigment rouge du muscle] et ran-
cissement des graisses. la durée moximale de
conservation a = 18°C est de 12 mois pour les
morceaux de viande et de & mois pour les
viandes hachées. Une viande dégelée ne peut
&tre recongelée si elle n'a pas subi un traitement
a la chaleur.

Une viande cuite sans sauce ne paut &fre conser-
vée au réfrigérateur que si elle est cuite séparé-
ment de la sauce.

En collectivité, maintenir une viande & une tempé-
ralure inférieure & 65 °C enfraine le développe-
ment de germes parfois irés dangersux. Avant
toute manipulation de viandes, il faut se laver les
mains avec du savon. Il convient d'éviter de cou-
per la viande sur un support en bois. Celuici
n'étant pas étanche, il absorbera des éléments et
des germes potenliellement dangereux pouvant s’y
développer.

Concernant les morceaux de viande emballés
sousvide, ils peuvent &fre conservés & une tempé-
rature comprise entre O ef 2 °C durant 3 semaines
maximum aprés la dale d'emballage.



n raison de la facilité d'élevage, de

| son faible cotl, de ses qualiés nuiri

| _ tionnelles et des innombrables possibi-

i lités culinaires, le poulet est la viande

| loplus consommée dans le monde. Et

on prévoil que ceffe consommation va encore sensi-

blement ougmenler dans les prochaines années. le
Belge en mange en moyenne 18 kg par an.

Cependant, le poulet n‘a pas foujours élé la
viande «bon marché» que nous connaissons
avjourd'hui. Avant la Seconde Guerre mondiale,
il s'agissait d'un plat de luxe uniquement
consommé les jours de féle. la tendance s'est
ensuite inversée. Devenu un produit de consom-
mation courante & partir de 1950, le poulet s'est
vu frés foriement dévalorisé suite & l'industrialisa-




tion de I'élevage dans les années 70 et 80 ef
I'gpisode du poulet aux hormones.

En Belgique, la consommation de poulet se main-
tient en dépit de la crise de la dioxine qui a
frappé ce secteur en 1999. Cet épisode a faif
émerger chez les consommaieurs une nouvelle fen-
dance, celle de différencier les poulets en fonction
de leur mode d'élevage: indusiriel, labellisé,
bio. .

Dans nolre pays, 'élevage des poulefs de chair
esi presque exclusivement (95%) localisé en
Flandre, les principaux cenires de production élant
situés en Campine. 'élevage de poulets de chair
tend néanmoins a se développer en Wallonie
nolamment avec la mise en place de filiéres de
qualité.

Les différents types d'élevage

Une race de poulets regroupe un ensemble d'ani-
maux présentant les mémes caractéristiques exté-
rieures (forme de la créte, couleur de la peau, pré-
sence de plumes ou non sur les pattes...).

Une souche rassemble des animaux issus de crok-
sements visant & obtenir des pouleis qui présentent
des qualités de carcasse ef de viande adaplées &
certains modes d'élevage. Concrétement, on
frouve dans le commerce des poulets issus de
4 types d'élevage : le poulet standard, le poulet
de marque, le poulet label et le poulet bio.

° le poulet standard est le poulet issu de I'éle-
vage inensif. Sa durée de vie est de 6 4
7 semaines. les poulets «sfandard » sont élevés
dans de grandes installations. lls vivent en claus-
fration & raison de 20 poulefs/m?.

@

° le poulet de marque est abattu & I'age de
8 semaines. les condilions d'élevage sont assez
comparables & celles du poulet standard si ce

? n'est plus que de

n'est que la concenfration au m
16 poulets au lieu de 20.

o Le poulet label est protégé par un label officiel
et son élevage répond & des conditions strictes. e
poulet label doit appartenir & une souche de crois-
sance lente. La densité de population au m? dans
le poulailler ne peut excéder 11 individus et, dés
I'dge de & semaines, le poulel [ou la poularde)
doit pouvoir s'ébatire librement en prairie
(2 m?/poulet]. la faille des poulaillers ne peut
excéder 400 m? ce qui limite la population &
4.400 poulets. En ce qui conceme la nourriture,
celleci doit comporter au minimum 70% de
céréales, de pois ef de soja.

l'abattage du poulet label ne peut aveir lieu avant
81 jours soit plus du double d'un poulet standard
pour afteindre en définitive un poids pratiquement
identique. Ce qui explique le prix plus élevé du
poulef label :

+ de 3 a 4 €/kg pour un poulet standard

+ 7,5 €/kg pour un poulet label

© Le poulet bio connait des conditions de vie ana-
logues ¢ celles du poulet label. la densité dans le
poulailler est fixée & 10 poulets/m? et la densité du
parcours extérieur est de 4 m?/poulet. L'alimentation
fournie aux volatiles doit étre biologique.

_Létiquetage

l'étiquelte d'un poulet n'est pas en soi une garan-

lie absolue de qualité. Voici un petit inventaire des

mentions que 'on peut lire sur les éfiquettes de

poulets vendus dans le commerce :

e Classe A fous les poulets vendus entiers portent
cette mention ; un poulet classe A doit présenter
un bel aspect extérieur, sans odeur éfrangére.



o Elevé au grain, naturel, en prairie, de cam-
pagne ou de plein air sont des mentions qui
n'offrent aucune garantie car elles ne font pas
I'objet de contrdles.

e Nourri aux céréales : cet ingrédient peut élre
mentionné s'il représente au moins 65 % de la
ration alimentaire sauf s'il s'agit d'une céréale
déterminée (35 % suffisent] ou il s'agit de mais
(50 % suffisent).

o Légumineuses ou produits laitiers : ils peuvent

&tre mentionnés s'ils représentent au moins 5%

de la ration alimeniaire.

Elevé a l'intérieur en systéme extensif : mention

autorisée si la densiié du poulailler n‘excéde

pas 12 poulets/m? et si ceuxci sont abattus au

[}

plus &t & 56 jours.

@ Parcours extérieur : menlion aulorisée si la den-
sitt dans le poulailler n'excéde pas 13 pou-
lats/m?, si les animaux disposent la journée
pendant la moitié de leur vie d'un parcours
extérieur herbeux (1 m?/poulet] el si la ration

moins 70% de

alimentaire contient au

céréales.

° la date limite de conservation est de 7 jours
max. entre 'abattage et la consommation.

o |'abattoir doit &fre agréé par le minisiére de la
santé publique {LE.V.: Inslitut d'Expertise
Vétérinaire).

Queel poulet choisir?

lorsqu‘on achéte de la viande de poulet, il s'agit
d'une jeune poule ou d'un jeune coq donf le poids
& l'abatiage varie entre 900 g et 1,800 kg. la
pointe de son sternum est flexible. So saveur
dépend de sa souche, de I'dge d'abatiage, de
son alimentation ef des conditions d'élevage.

les animaux jeunes possedent un collagéne peu
structuré, ce qui confére plus de tendreté & la
viande ef plus de finesse & la peau. Mais, en
méme temps, cela peut entrainer les pertes de sub-
stances aromatiques solubles lors de la cuisson. Le
peu de graisses concourt a réduire une aufre
source d'ardmes.

le poulet jeune a donc naturellement une flaveur
plus discréte mais il est par contre plus tendre ; la
viande a parfois tendance & se défaire a la cuis-
son (par exemple, les poulets industriels ou stan-
dards qui sonl issus de souches & croissance
rapide el abattus & 42 jours).

les poulets sous label sont abatius & 'age mini-
mum de 81 jours et ont accés & un parcours extée-
rieur. lls ont de ce fait une viande plus ferme ef
olus savoureuse bien que peu grasse. On a mon-
iré en effet que la saveur de la viande de poulel
s'accrolt au fur ef & mesure que 'on se rapproche
de la maturité sexuvelle qui survient & I'age de 16
semaines.

les poulets de marque abattus vers 89 semaines sont
généralement issus de souches a croissance infermé-
diaire. De ce fait, & I'abaltage, ils seront un peu plus
gras que les standards. Il en résulie une saveur plus
accentuée. la viande a une fexture infermédiaire
enire le standard ef le label (tendreté intermédiaire).

Quant & la couleur de la chair, jaune ou blanche,
elle ninfluence ni la qualité ni le godt. C'est d'abord
une question de race, d'alimentation ensuite.



Les différents morceaux
de poulet

le poulet élait outrefois majoritairement vendu
enfier ou découpé par le volailler. Aujourd'hui, si
les poulefs entiers sont encore présents sur les
éfals, on trouve de plus en plus de morceaux pré-
découpés :

Les cuisses entiéres idéales marinées puis grillées
au barbecue; elles peuvent également étre
panées puis cuites & la friture ou encore & cuisi-
nées en sauce.

Les hauts de cuisse, parties charnues des cuisses,
sont & uliliser comme les cuisines entiéres.

Les pilons, partie de la patte qui succéde au haut
de cuisse, sont surtout desfinés au grill aprés avoir
été enduits de sauces diverses et parfumées.

Les bouts d'ailes grillés c'est surtout la peau crous-
fillante que l'on grignole utilisés également pour
réaliser des consommés.

Les escalopes (filets) : chair maigre et dense pleine
de ressources mais & cuisiner & toutes les sauces
et & tous les modes de cuisson (sautées, vapeur,
cocotte, au bouillon, au four).

Les autres membres de la famille

A cdté du fradilionnel poulet, on peut trouver dans

le commerce d'autres volailles de la famille :

° le coquelet est un jeune poulet pesant entre
400 et 750 g. |l est abativ & 28 ou 32 jours.
Sa chair est tendre mais peu savoureuse.

e Le poussin est vendu entier, bridé et conslitue
une portion individuelle.

¢ le coq est le poulel méle adulte. la pointe de
son sternum est rigide. Il pése enlre 3 et 5 kg.
Sa chair est mains fendre mais plus corsée et
de couleur plus foncée. Elle nécessite une cuis-
son lenfe ef longue.

© La poule est abattue entre 16 mois et 2 ans.
Parfois plus grosse qu'un poulet, elle est moins
dodue. Sa chair est blanche, assez ferme et
grasse. Elle convient comme poule & bouillir,

® Le chapon est un poulet méle castré entre 7 et
@ semaines'. Il est abattu enfre 4 ef 5 mais. Son
alimentation en finifion est particuligre : mais et
lait. Ce qui lui assure une chair dite « persillée » -
la graisse se développe au cosur méme de la
viande et non au niveau de la peau.

° La poularde est la jeune poule élevée sur prairie
durant 4 mois. Elle est nourrie au froment et au
lait entier. Elle est abaltue avant de pondre. Sa
viende est blanche, fine, tendre et savoureuse.
Poularde et chapon sont des viandes rares, sur-
fout proposées au consommateur en période
de fétes.

" Depuis 2001, le chaponnage ainsi que I'4levage el I'aballags
sont interdits en Belgique mais la commercialisation de chapons

ests auvtorisée.



es ceufs sont consommés dans
loutes les régions du monde. Cha-
que Belge consomme en
moyenne chaque année 15 kg
d'ceufs soit £ 240 ceufs.

Dans notre pays, le choix se porte, dans plus de 90%
des cas, sur l'achat d'ceufs rouxbruns. la coloration
de la coquille est déterminée uniquement par lo race
de lo poule : il n'y a pas de différences de valeur nutri-
tive ou de godf enfre un ceuf brun et un ceuf blanc.

les ceufs de poule sont les plus consommés par

I'homme. Mais d'autres oiseaux fournissent égale-

ment des ceufs qui peuven! éire mangés :

o o caille ef la cane dont les ceufs soni appré-
ciés en ExtrémeOrient.

o ['oie et l'autruche qui pondent les ceufs les plus
gros: 1,5 kg est le poids d'un ceuf d'auiruche,
de quoi faire une omelette géanie !



La production

Comme pour la production de poulets de
consommation, |'élevage de poules pondeuses
est surtoul concentré en Flandre. la moitié des
10 millions de poules pondeuses sont détenues
dans des exploitations de plus de 25.000 unifés.
En Wallonie, comme |'ensemble de la production
agricole, 'élevage des poules pondeuses est en
général moins intensit que dans les régions et
pays voisins.

On recense en Région wallonne quelque
450.000 poules, dont 70% élevées pour la pro-
duction d'ceufs. Divers modes de production
coexistent, de I'élevage de grande 1aille pouvant
regrouper plusieurs milliers de poules, aux éle-
vages plus fraditionnels au sol. Selon les races,
I'alimentation, 'ége des poules, le mode d'éle-
vage... il y a plusieurs sortes d'ceufs, de quoi
satisfaire tous les gods.

Grands et petits élevages

A la bonne saison, les poules pondent un ceuf par
jour. En hiver, pendant la mue, la production dimi-
nue. Une bonne poule pondeuse produit en
moyenne 280 ceufs par an.

Une partie de la production d'ceufs est assurée
par des élevages en baiterie. les premieres
grosses enfreprises de production d'ceufs sont
apparues vers 1965 pour répondre aux besoins
alimentaires d'une population en constanle aug-
mentation.

les poules sont placées dans des cages, cote &
cote, dans un batiment qui peut compter plusieurs
milliers de poules. Une fois pondus, les ceufs rou-
lent automatiquement sur des COnvoyeurs pour
favoriser une collecte rapide.

@&
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Un autre type de production qui peut &fre mené d
plus pefite échelle est la production d'ceufs éle-
vées au sol. On distingue ainsi 5 types d'éle-

vage :

Les ceufs de poule élevées sur perchoirs

la densité de peuplement au sal ne peut excéder
25 poules/m?. U'intérieur du batiment est équipé
de perchoirs d'une longueur suffisante pour que
chaque poule y dispose d'un espace d'ou moins
15 cm.

Les ceufs de poules élevées au sol

la densité de peuplement n'excéde pas
7 poules/m?. Un fiers au moins de cette surface
est couverte d'une liiere de paille, copeaux, sable
ou tourbe. Une partie suffisante de lo surface
accessible aux poules est destinée & la récolie des
déjections.

Les ceufs de poules élevées en plein air

les poules jouissent d'une possibilité ininterrompue
de libre parcours en plein air pendant la journée.
le terrain accessible aux poules est, en majeure
partie, recouvert de végétation. La densité de peu-
plement n'excéde pas 4.000 poulets par hectare
soit une poule par 2,5 m?.

Les ceufs de poules élevées en libre parcours
Conditions identiques & celles de I'élevage de
plein air mais dans ce cas, la densité de peuple-
ment n'excéde pas 1.000 poules par hectare soit
une poule par 10 m?.

Les ceufs issus de I'élevage hiclogique

les poules sont élevées en plein cir ou en libre par-
cours. le cahier des charges impose notamment
une alimentation constituée de 80% de produits
provenant de |'agriculiure biclogique et une den-
sité de peuplement maximale de / poules/m?.



Des ceufs triés et calibrés

les ceufs vendus directement au consommateur
peuvent étre commercialisés non calibrés. Par
contre, toute fourniture & des revendeurs doit &tre

friée dans un cenlre d'emballage agréé par
I'Agence Fédérale pour la Sécurite de la Chaine
Alimentaire (AFSCA). Lles ceufs sont classés selon
deux catégories (A et B ef doivent répondre aux
critéres suivants :

Blane L
Jaeur

Cateégorie Coguille” * Cuticule Jatune oy Germe
k= T (albtimen)
\ \ |
Nermale, Nelioyage - Bxtra ‘ Peu mobile en |- Clair, impide, |Impercepiible | Exempt d'edeurs
propre, infacte | interdit Max. 4 mm lors | cas de rolation | gélatineux anormales
de l'emballags | de I'caul - Exempt de
A - Frais ; |- Coniours flous | corps &franger.

max. & mm (la|au miage
chambrz & air dait |- Exampt de
&lre immobile] | corps &lranger

\
MNormale, Neltoyage pos- | Max. @ mm. - Contours flou |- Clair, limpide, |Imperceptible | Exempt d'odeurs
infacte sible par bros- au mirage gélafineux | anormales
B sage - Exempt de - Exempt de \
colps élranger | carps &franger .‘
o les ceufs «exira» ou «frais extra» sont des ceufs E_’e“m"b(:iﬁcage

de la calégorie A dont la hauteur de la chambre & air
est inférieure & 4 mm au moment de I'emballage. les
emballages qui contiennent ces caufs sont munis d'une
banderole ou d'un disposifif d'étiquetage sur lequel
sonl inscrils les mots « EXTRA » cu « Frais EXTRA», ef qui
doit élre enlevé au plus lard le 72 jour suivant celui de
l'emballage ou le @ jour suivant celui de la ponte.

° les ceufs de catégorie C ou ceufs déclassés ne
satisfont pas aux exigences requises pour les ceufs
de catégories A et B; ils ne peuvent &tre cédés
qu'a la casserie ou & l'industrie non alimentaire.

Les catégories de poids

Il existe 4 catégories de poids pour les ceufs :
o XL ou «lrés gros»: poids supérieur & 73 g
° | ou «gros»: poids enfre 63 et 73 g

e M ou «moyen»: poids enfre 53 et 63 g

° S ou «petits: poids inférieur @ 53 g

Sur I'emballage, les indications suivantes doivent

élre apposées :

e le nom ou la raison sociale ef I'adiesse de 'en-
ireprise qui a emballé ou fait emballer les ceufs.

e le numéro d'enregisirement de la station d'em-
ballage

o la catégorie de poids et la catégerie de qua-
lité |A ou B) des ceufs.

¢ Le nombre d'ceuls contenus dans I'emballage.

° la date de conservation minimale suivie de
recommandations d'entreposage appropriées.

Les mentions suivantes sont facultatives :

® |a mention « EXTRA ».

o les dates d'emballage, de venie recommandée
et de ponte (indiquée également sur les ceufs).
le mode d'élevage des poules.

s l'origine géographique des ceufs.

[}



° Des mentions supplémentaires pour autant
qu'elles n'induisent pas le consommateur en
erreur [prix de venie, type d'aliments ufilisés, comr
posifion en acides gras, santé du consommateur).

La fraicheur
et la conservation des ceufs

Un ceuf frais possede une coquille brillante et
veloutée. Plus sa chambre & air est petite, plus il
est frais. lorsqu'on secoue un ceuf trés frais, on ne
peul percevoir aucun clapotis. Déposé dans I'eau,
il doit rester au fond du récipient. Quand I'ceuf
s'éléve légerement, il peut élre considéré comme
bon. Mais, lorsqu'il sumage, il @ perdu la fraf-
cheur désirée.

la fraicheur de I'ceuf peut aussi s'apprécier une
fois celui-ci cassé : s'il est frais, le jaune reste entier
et bombé, le blanc s'éiale peu. la coloration du
jaune peut varier du jaune pdale au rouge-orangé
(échelle de mesure de O a 15]. En Belgique, la
coloration la mieux appréciée se situe autour de
7-8 [soit jaune légérement orangé) alors que la
coloration normale de I'ceuf se silue aux alentours
de 9-10. Audela de 10, des pigmenis synthé-

fiques ont été ajoutés & l'alimentation de la poule,

o Un cauf reste frais 4 semaines aprés la date de
ponie.

e les ceufs doivent &fre conservés dans un endroit
frals, sombre et & fempérature constante.

* la coquille ne doit pas étre lavée car elle per
drait la pellicule qui assure une meilleure
censervation.

° la coquille étant poreuse, il faut éviler de pla-
cer les ceuts & proximité de produits dégageant
une forte odeur.

° Les ceufs doivent &tre placés «le cété arrondi »
vers le haut afin de maintenir la chambre & air
4 sa place initiale.

® o

© Une fois cassé, I'ceuf ne se conserve pas. I
doit étre utiliser sans farder surfout le blanc
[dans les & heures).

la fraicheur des ceufs et leur utilisation

° de 1 ¢ 10 jours aprés la ponte: préparations
peu cuites (& la cogue, poché, fartare, blanc
en neige, mayonnaise, cocklail)

° de 11 a 15 jours: préparations avec cuisson
legere [omelette, sur le plat, mollet)

o ]6 a 21 jours: préparations avec cuisson
lengue (patisserie, cuit dur)

La cuisson

Savoir cuire un ceul, c'est en guelque sorte I'ABC
de la cuisine. C'est une chose que chacun croit
savoir faire d'instinct. Et pouriant, ne diton pas
que les grands chefs jugent un cuisinier sur sa
maniére de cuire un ceuf @ Eux savent en effef que
les appréts d'une tolale simplicité exigent souvent
une grande application pour atieindre un bon

résultat.




Dans les owvrages culinaires, il est souvent ques-
ion d'ceufs — comme accessoires |a plupart du
temps —, sauf dans les desserts ot ils sont das &lé-
ments de base important. Mais il y a aussi des
cenfaines de recettes ou |'ceuf est roi.

° Sila cuisson se fait dans de I'eay bouillante, il est
recommandé d'utiliser des ceufs & température
ambiante ou légérement fiddes, ce qui permet d'évi-
ter que la coquille ne se fende. Piquer avec une
aiguille le cété arrondi jusque dans la chambre & air
permet également d'éviter une falure de I coquille.
la coquille de I'ceuf étant poreuse, on peut
saler 'eau de cuisson afin qu'il ait plus de goit.

° Il est recommandé de ne jamais ajouter les
ceufs directement dans un liquide chaud surfout
des jaunes car ils formeraient des grumeaux.
De méme, il convient de ne pas faire bouillir
une préparation contenant du jaune d'ceuf car
celleci se désagrégerait.

'CEUF A LA COQUE

Cuisson & 'eau bouillante dans la coquille pendant :
2 min. & la reprise de I'ébullition pour un blanc
laiteux

® 3 :min. pour un blanc pris avec le joune liquide

® 3 min. 30 pour un blanc frés pris el un jaune
epaissi.

U'CEUF MOLLET

Cuisson & I'eau bouillante dans la coquille pen-
dant 5 & & min. & la reprise de Iébullition. Le
jaune doit &tre épais mais bien coulant.

L'CEUF DUR

e Cuisson & l'eau bouillante dans la coquille pen-
dant 8 & 9 min. a la reprise de I'sbullition. Un
ceuf cuit dur ne doit pas cuire plus de
10 minutes afin d'éviter une couleur verdatre of
une fexture caoutchouteuse.

* Pour que le blanc se répartisse de facon égale
autour du jaune, I'eau doit &fre bovillante, ce
qui coagule immédiatement le blanc ef doit
recouviir complétement les ceufs.

° Pendant les premigres minutes de cuisson, les
ceufs doivent éfre retournés délicatement pour
que le jaune reste au centre.

® L'ceuf est ensuite passé sous I'eau froide ce qui
permet, par le brusque changement de tempé-
ralure, de I'écaler facilement.

Ne pas uliliser un ceuf trop frais car ils s'éca-
lera plus difficilement.

® Un ceuf dur non écalé se conserve 3 @ 4 jours
au réfrigérateur, 48 heures s'il est &calé.

'CEUF POCHE

® Cuisson sans coquille pendant 3 min. dans une
eau vinaigrée ou un liquide d la limite de 'abul-
lition. Le vinaigre favorise la coagulation du
blonc. Le jaune reste liquide.

° L'ceuf doit étre cassé le plus pres possible de la
surface de I'eau pour que le blanc se coagule
en masse et non en s'effilochant.

® Pour arréter la cuisson, plonger immédiatement
les ceuls pochés dans l'eau froide pendant
quelques secondes.



LES CEUFS BROUILLES

@ Cuisson d la demiére minute & feu frés doux pour
éviter une coagulation frop rapide des blancs.

o Utlliser une casserole & fond épais si cuisson
directement sur le feu ; la cuissen au bain-marie
est toutefais préférable.

* Ne pas faire mousser les ceuls en les battant
car la mousse se fransformer en grumeaux
aprés cuisson.

LES BLANCS EN NEIGE

» Pour monter des blancs d'ceuf en neige, il
convient d'utiliser des ceuls & fempérature
ambiante car le froid ne facilite la montée en
neige.

e Eviter I'vtilisation d'ustensiles en plastique car ils
refiennent les corps gras, ce qui risque de
réduire le pouvoir moussant des oceufls.

* Une pincée de sel peut &ire ajoutée pour facili-
ter la pointée des blancs en neige.

D’ou vient la tradition des ceufs de Paques ?

Déja dans les civilisations primitives, |'ceuf est symbole de vie et de renouveau. Il est
fout naturellement associé & I'équinoxe de printemps. Il est aussi présent dans des
mythes cosmogoniques d'origine trés variées ob le chaos ressemble & un ceul avant la nais-

sance de la terre.

On peut imaginer que la tradition chrétienne se soit appuyée sur les symboles antérieurs pour sa fradition de
Pagues. Toutefois, cerains auteurs voient l'origine de la disfribution d'ceufs & Pagues dans ['établissement du
Caréme. Dés le I¥° siécle, la consommation des ceufs pendant les 40 jours de pénitence et de jeline qui précé-
dent Paques est inferdite par I'Eglise. A l'issue du Caréme, on frouve donc des ceufs en grande quantité. On aurait
donc pris I'habitude de les donner autour de soi ef de les décorer. Les enfants nolamment en faisaient la collecte.
C'est au VI siécle qu'on essaya pour la premiere fois de vider un ceuf frais et de le remplir de choco-
lat. Lidée fit des émules. .. et les moules, les décorations et la tradition gourmande suivirent.
Treditionnellement, ce sont les cloches, de refour de Rome, qui apportent les ceuls et les friandises aux
enfants sages dans notre pays... Dans d'autres pays, ce sont d'aufres émissaires : la poule dans le Tyral,
un coucou en Suisse, un ligvie dans les pays anglo-saxons et certaines régions d'Allemagne.
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l.e canard

‘,_/} armi les élevages de canards,

/ on peut distinguer les élevages

" de canards & rétir destinés & la
production de viande de canard et les

| élevages de canards gras destinés & la
production de foie gras. En Belgique, on recense
peu d'élevages de canards & réiir, les canards

étant surfout élevés pour le foie gras.

La consommation de foie gras

la consommation de foie gras est en constante
évolution [50 & 100 g par et par habitani). Bien
qu'il soit foujours considéré comme un mets rare af
recherché, le foie gras a vu sa consommation se
démocratiser au cours des derniéres années. 75 %
de la production sont écoulés lors des fates de fin
d'année.

La production de foie gras
De nos jours encore, 'élevage des canards et des
oies demeure |'apanage du Sud Ouest, la France

élant le T* preducteur (15.000 fonnes par an) et
aussi le premier consommateur de foie gros. le

@ @

second pays producteur est la Hongrie et viennent
loin derriére la Bulgarie, lsragl et I'Espagne.

Depuis une quinzaine d'années, la Wallonie s'est
également lancée dans I'élevage de canards
mulards destinés & la production de foie gras et
de magrefs. A I'heure actuelle, une quinzaine
d'élevages wallons de taille variable produisent
70 tonnes de foie gras par an (80 % de la pro-
duction nationale). les canelons ne naissent pas
en Belgique. lls arrivent dans les fermes & peine
éclos en provenance généralement du Sud-Ouest
de la France. le développement de la production
de foie gras connaft un grand succés en Wallonie
dd en grande partie au dynamisme des produc-
teurs mais aussi a l'existence de 2 abatioirs spé-
cialisés et agréés aux normes européennes.



Le gavage

le gavage reproduit le phénoméne de suralimen-
fation observé chez les oiseaux migrateurs avant
leurs longs vols. le govage des cies el des
canards pour l'obtention de foie gras est fort
ancien. |l aurait pour origine I'Egypte ef la Chine.
le gavoge éfait aussi pratiqué aux temps des
Romains qui nourrissaient leurs volatiles avec des
figues. Au fil des siécles, c'est en France que s'est
ancrée cette tradition du foie gras.

° le foie gras provient surtout de canards et plus
précisément de canards mulards. | s'agit d'hy-

brides infertiles issus du croisement d'un male
Barbarie et d'une cone commune.

Le choix se porfe sur des sujets méles, les femelles
plus nerveuses présentent peu d'intérét pour le
gavage. Durant 3 mois, les canards évoluent en
prairie. lls sont ensuite ramenés dans les fermes
pour y éfre gavés durant 14 jours. le canard est
gavé 2 lois par jour avec du mais qui @ t& bouill
pour le ramollir. Au terme du gavage, le canard
est abattu. Son foie est prélevé et déveiné. Il pase
en moyenne 450 g.

* l'élevage de l'oie pour le foie gras est iden-
tique. La durée du gavage est un peu plus longue
21 jours,

e du Livre.
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Comment choisir le foie gras?

o Le foie gras entier est composé de un ou plu-
sieurs lobes de foies entiers. Cest le joyau de
la gamme. A la cuisson, il laisse apparafire un
peu de graisse qui aide & sa conservation,
C'est son cachet d'authenticité. le foie gras
enfier offre une saveur prononcée.

° la simple dénomination «foie gras» est
employée pour un foie gras composé de mor-
ceaux de foie gras agglomérés entre eux.

° Le bloc de foie gras est composé de morceaux
entiers de foies incorporés dans une pate de
foies gras préalablement affinés. Il est meelleux
et de couleur rosée.

les foies gras se distinguent également en fonction

du mode de cuisson :

° le foie gras cru est généralement destiné & une
préparation chaude. Coupé en escalopes, |l
est simplement poélé et relevé d'une sauce
sucrée ou acidulée.

e le foie gras frais: aprés avoir été dénervé et
assaisonné, le foie est mis & cuire dans un
moule (en croite, au torchon, en terrine ou sous
vide]. Ayant subi un faible traitement thermique,
ce produil peut se conserver 3 semaines au
réfrigérateur.

¢ le foie gras mi-cuit se présente sous forme de
terrines, de bocaux ou sousvide. C'est une
semi-conserve qui a été posteurisée c¢'estd-dire
cuite @ coeur & une fempérature de 70 &
85°C. Sa fexiure onclueuse est un peu plus
ferme que celle du foie gras frais. Il peut étre
conservé & mois au réfrigérateur.

o Le foie gras en conserve est stérilisé en auto-
clave entre 105 et 115°C. Il peut &tre
conservé plusieurs années.

A coté de ces préparations composées exclusive-
ment de foie gras, il existe d'aufres préparalions

comme les mousses et pdtés de foie gras qui
confiennant une proportion minimale de 50 % de
foie gras.

Comment servir le foie gras?

Un mets aussi délicat et précieux exige tout un rite.
le foie gras doit &fre servi en début de repas, frais
mais non glacé. Si on le sert au milieu du repas,
les convives n'auront plus le méme plaisir & le
déguster, leur palais n'élant plus vierge.

Pour obtenir une tranche nette, il convient d'utiliser
un coulteau trempé dans l'eau choude avant
chaque découpe, ou mieux un fil en acier. Il faut
compter 40 & 60 g par personne.

Mieux vaut éviter de marier le foie gras avec une
salade. | est préférable de I'accompagner de
mefs sucrés: ge|ée ou confits, fruits, pain
d'épices...

Les autres produits
du canard gras

LE MAGRET

la dénomination « magret » s'applique au filet pré-
levé sur un canard engraissé en vue de la produc-
tion de foie gras. Il se distingue par la couche de
graisse de 1 a 1,5 cm d'épaisseur. En fondant
lors de la cuisson, celte graisse donns toute sa
saveur ef sa tendreté au vérilable magret. les
magrets crus pésent chacun 350 & 400 g. Celle
viande frés parfumée paut &fre servie « rosée ».

Il est conseillé de cuire le magret au naturel, soit &
la poéle soit au grill du four une dizaine de
minutes coté gras el trois minutes de |'autre coté.

.
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Une pincée de gros sel avant de servir ef une
rasade de poivie concassé développeront toutes
les qualités du magret.

LE MAGRET FUME

les producteurs fument également le magret au
bois de hétre et le commercialisent finement tran-
ché. Idéal pour agrémenter une salade croquante.

LUAIGUILLETTE

Il s'agit de la tranche de chair étroite el longue
située sur lo poitrine de part ef d'autre de la car
casse. C'est la partie la meins grasse du canard.

LES CONFITS

Il s‘agit d'une méthode de conservation de la
viande d'cie ou de canard par la technique de la
cuisson dans la graisse. le confit est préparé avec
des viandes d'oie ou de canard engraissés pour
la production de foie gras.

® les cuisses confites sont préparées par le pro-
ducteur. Mises au sel, elles mijotent ensuite dou-
cement dans la graisse de canard. Elles sont
conservées ef vendues dans ceffe graisse.
Celle<i peut éfre utilisée dans le pot pour risso-
ler viandes et pommes de ferre. Il s'agit d'une
matiére grasse de bonne qualité diététique et
d'une grande finesse culinaire.

° les gésiers et les cceurs confits cuisent égale-
ment plusieurs heures dans la graisse de
canard. Ces mets sont délicieux servis tisdes
sur une salade frisée.

LES PATES ET LES RILLETTES sont fabriqués & par-
tir des manchons {ailes et attaches des ailes), des
cous et de la viande de la carcasse.

Citons encore

° les cous farcis: peaux de cou farcies de
viande de canard et de foie gras puis cuiles &
feu doux dans la graisse de canard.

° Les mousses de canard et de magrets fumés.

* le boudin de canard.

° les jombons de canard : cuisses désossées et
épicées, fumées ou simplement séchées.

° les jambonneaux de canard: cuisses désos-
sées farcies avec de la viande de canard ef du
foie gras et cuites en courtbouillon.
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En 2000, le Belge a consommé en moyenne un peu moins de 1,5 kg de volailles autres que le poulet.




LA DINDE

Cet oiseau, criginaire d'Amérique du nord ef cen-
frale, a élé ramené en Europe par les conquérants
espagnols.
Volaille festive par excellence [Nogl en Europe,
Thanksgiving Day aux Etats-Unis), la dinde consti-
tue une volaille intéressante par son poids lors de
repas réunissant plusieurs convives. On la trouve
chez nous soit
— d'un poids vif située entre 2,5 kg et 4,5 kg
— en dinde fermiére de 4 & 4,5 kg (plumage noir
ou bronzé| cu de 10 kg (plumage blanc|.
Néanmoins, un évolution récente a vu sa consom-
mation au quotidien augmenter de maniére signi-
ficative. De plus en plus, on trouve aussi sur le mar-
ché de la dinde désossée, découpée en piéces,
hachée, coupée en esco|opes, faconnée en réfi
ou incorporée a une gamme de produits transfor-
més (saucisses, saucissons...).

LA PINTADE

Cel oiseau a conquis de nombreux amateurs par
la couleur ef la qualité de sa chair dont le goit
rappelle celui du gibier. Elle est &levée foute I'an-
née mais resfe canfonnée aux repas d'exception.
C'est ainsi qu'elle est surtout commercialisée ¢
Paques et lors des féles de fin d'année.
Présentant une viande plulét séche, elle est moins
facile & cuire que le poulet et déroute les cuisiniers
inexpérimentés. Elle doit &tre consommée jeune
de préférence, d'ol son nom de pintadeau en res-
tauration.

la pinlade standard est élevée en clauslration
durant 80 jours tandis que la pinfade fermiére,
élevée en plein air, est abative & 94 jours pour un
poids vif avoisinant 2 kg.

" En Belgique, ['oie es! le symbole de la ville de Visé. Au v siécle,
la guerre civile fait rage entre le prince-évéque de Ligge o les Visétois
qui souhailent conserver leur liberté. En 1376, le princeévéque

ordonne 'assaut de la ville. Une jeune fille, gardienne d'oies, prend
la téte des Visétois et s'empare de I'élendard da I'ennemi.

LOIE

L'oie est un animal difficile & élever en claustration.
Elle &volue sur parcours herbeux ef est abatiue & 'age
de 20 semaines. Son poids atteint alors plus de 5 kg.
L'cie rétie servie au moment des fétes de fin d'an-
née demeure une fradition vivace en Allemagne,
en GrandeBretagne et en Scandinavie. Dans
nofre pays, elle a perdu son statut de volaille fes-
tive au profit de la dinde. la chair de ce palmi-
péde est pourtant d'une grande finesse. Un pro-
ducteur de la région de Visé s'est spécialisé dans
I'élevage de |'oie tentant ainsi de faire rengitre la
fradition de l'oie & l'insiar de Visé'. les oies sont
commercialisées fraiches (filets...) ou préparées
(manchots d'oie & la biére, cassoulet aux man-
chots d'oie, gésiers conlfits...).

LA CAILLE

la caille est un petit ciseau migrateur qui comple
de nombreuses especes. Quelques éleveurs se
sont spécialisés en Belgique dans I'élevage de
cailles domestiques et les commercialisent & un
poids de = 150 g. On barde foujours les cailles
avant de les réfir, griller, étuver ou farcir. Quant
aux ceufs de cailles de couleur jaune-vert tachetés
de brun, ils sont conscmmés durs ou en gelée.

Elevage de cailles.




LE PIGEONNEAU

En langage culinaire, le terme pigeonneau
désigne 'animal jeune {agé d'un mois) et d'un
poids de 350 & 400 g. Sa chair est rouge, frés
tendre et maigre. le pigeonneau se mange géné-
ralement rdti.

1[ ~

La cuisson des volailles

En fonction de l'espéce, de la catégorie, de
I'ége, une volaille s'accommode mieux de 'une
ou |'autre cuisson et de cerfains appréls.

LE ROTISSAGE

le rétissage est le mode de cuisson tradifionnel
des volailles. La volaille doit &ire déposée sur une
grille placée dans la plague de cuisson. Elle doit
étre arrosée de beurre fondu clarifié. la tempéra-
lure du four est fonclion du volume de la piéce et
de ['évalualion approximative de son temps de
cuisson. Celle<i varie de 50 a 60 minutes pour
une petite volaille farcie (1,3 kgl & 2 h/2 h 30
pour une dinde de 3 & 4 kg... voire méme 3 h et
plus pour une volaille dépassant 5 kg. Lo tempé-
rature peut éfre ramenge a 160-170°C jusqu'a
cuisson finale de la piéce. la volaille doit régulig-
rement &tre arrosée de son jus. Pour savoir si elle
est entierement cuite, il suffit de piquer la chair a
I'infersection de la cuisse et du blanc & 'aide de
la pointe d'un couteau. e jus qui s'écoule dans le
plat doit étre incolore. Sile jus est rosé, la cuisson
doit étre prolongée.

Aprés la cuisson, la volaille doit reposer & |'inté-
rieur du four éteint et porte ouverte recouverte de
papier aluminium. la chair sera plus tendre ef plus
moelleuse. Pour une volaille croustillante de toutes
parts jusqu'd l'intérieur des cuisses, il ne faut pas
la rétir ficelée.

| €O

LES AUTRES MODES DE CUISSON

° La cuisson dans la poéle ef au wok s'applique
& toutes les volailles tendres.

° La cuisson au gril peut étre ufilisée pour des
volailles & chair tendre, d'un volume petit ou
moyen : poussin, coquelet. les volailles plus
grosses doivent &fre découpées puis &fre grillées.

o le pochage : volilles & chair tendre servies enfigres.

© En fricassée : foutes les volailles de 900 g & 1,8 kg
découpées selon une technique appropriée.

® Enragoit: cog, poule, canard, ole délaillés en
morceaux et cuits longuement.

LES VOLAILLES FARCIES

le désossage n'est pas toujours indispensable
lorsque lo farce est composée d'éléments non liés
par une composilion homogéne. |l convient
cependant d'enlever I'os du bréchet (os de la poi-
tring) en le dégogeant délicalement avec les
doigts par 'intérieur. la découpe de la volaille en
sera plus aisée.

lorsque 'apprét comporte une farce lige (hachis),
la volaille doit &fre désossée. le plus simple est
d'ouvrir entierement la volaille par le dos. Une fois
ouverte, fous les os sont refirés au moyen d'un petit
couteau a lame bien afftitée tout en veillant & ne
pas inciser la peau. la volaille est ensuite recou-
sue dorsalement et farcie.

le désossage de la piece tout en gardant la
volaille infacte est plus compliqué. Toutes les
chairs de la carcasse sont décollées en commen-
cant par le cou. la volaille se retrousse comme
une chaussette. Sitdl farcie, la volaille est cousve
au niveau du croupion et du cou puis bridée.

la volaille ne doit pas éfre excessivement « bour-
rée» car en se dilatant pendant la cuisson, elle
pourrait éclater. Lors du bridage dont le but est de
maintenir la volaille dans une forme avantageuse,
il ne faut pas serrer outre mesure.



La conservation des volailles

lors de l'achat, il importe de vérifier la date limite
de consommation ef la fraicheur de la volaille. les
aisselles ne doivent pas étre humides, les extrémi-
iés des ailes ne peuvent pas &ire séches ni d'une
couleur différente du reste du corps. Lintérieur de
la béte ne peut pas dégager une odeur de viande
passee.

La volaille fraiche doit étre conservée au réfrigéra-
teur {entre O°C ef 4 °C) dans son embcllage de
profection. Elle doit &tre consommée dans les 2 ou
3 jours qui suivent l'achat. Cuite, elle se conserve
également au réfrigérateur durant 3 jours mais
2 jours seulement si elle est cuisinée en sauce.

En cas de congélation, la volaille entigre crue doit

éire bridée afin qu'elle conserve sa forme.

¢ le poulet et la volaille maigres se conservent
8 mois.

e la poule, la poularde et la volaille grosse se
conservent 4 mois.

® lo volaille cuisinée se conserve 1 mois.

la décongélation doit se faire le plus lentfement

possible de préférence au réfrigérateur soit 12 h

pour une piece de 2 kg, & h pour les découpes.



‘est avant tout dans les pays médi-
ferranéens que la consommation
de lopin est prisée. les Mallais
sont les plus grands consomma-
leurs suivis des lialiens, des Chy-
priotes et des Francais.

En France, l'iniérét pour cette viande a cependant
fendance o diminuer. les jeunes générations se
montrent de plus en plus réficentes & l'idée de
manger la chair d'un animal dont I'image est sou-
venf associée ¢ celle d'un animal de compagnie.

En GrandeBretagne, cefle perception est ielle-
ment forte que la consommation de lapin reléve
quasiment du fabou.

Dans notre pays, le faif de manger du lapin ne consti
tue pas un inferdit alimentaire. Toutefois, la consom-
maiion demeure occasionnelle. A Tournai pourtant, o
consommalion de lapin est une véritable institution.
Une fois par an, & l'occasion de la féle du «lundi
perdu» ou <lundi porjué>» (une semaine oprés
I'Epiphaniel, on prépare le lapin avec des oignons,
des pruneaux ef des raisins {ou des cerises).
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La production de lapins de chair

la preduction mondiale de viande de lapin est
estimée & un million de tonnes par an. les 3/4 de
cette production sont assurés par la Chine, ['ltalie,
I'Espagne et la France.

la preduction belge est irés faible. En Wallonie, si on
renconire pas mal d'éleveurs amateurs, on recense
seulement une trentaine d'élevages « professionnels ».

Les conditions d'élevage

l'élevage des lapins s'appelle la cuniculture.

le lapin est avant tout élevé pour sa chair. Si
aucune race ne posséde une mauvaise chair, ce
sont généralement les races moyennes et pefites
qui sont élevées pour la production de viande. Les
lapins nains ne sont en général pas utilisés pour la
chair. lls sont trop pefits et il y a aussi une réficence
a sacrifier d'aussi jolies béfes.

Pour la reproduction, les cuniculteurs recourent
généralement & l'insémination artificielle. le lapin
étant un animal fragile, sensible & la chaleur, les
méres sont élevées dans un batiment bien veniilé.
Chacune dispose d'une cage et a coté d'un
espace ou elles confectionnent leur nid en s'arra-
chant des pails.

Une fois que les lapereaux sont sevrés vers 'age
de 5 semaines, ils passent en engraissement.
Celuici se pralique dans un sysiéme de «semi
plein-air» c'estadire sous un foit. Lles lapins y
recoivent une alimentation adaptée: granulés
composés de fourrages séchés et de céréales.
L'abattage a lieu lorsque la chair du lapin a atteint
sa qualité optimale en terme de tendreté ef de
saveur. | faul environ compter 11 semaines pour
assurer une malurilé maximale des viandes. Les
lopins pésent alors 2,8 & 3 kg.

® o

La viande de lapin

Un lapin entier dépouillé et éviscéré pése 1,4 a
1,7 kg, ce qui convient bien pour 5-6 personnes.
Il est vendu entier el également découpé. Ce qui
répond mieux aux alfentes de notre mode de vie
actuel.

le lapin se découpe habituellement en 6 mor-
ceaux: les épaules, les cuisses et le rable coupé
en 2.

le réble est la partie de chair qui s'étend du bas
des cétes ¢ la queve. C'est un morceau de choix.
Aussi facile & cuisiner que le poulet mais plus ori-
ginal, le lapin répond & de multiples variations
culinaires. Il peut se servir grillé, maring, en sauce,
& la vapeur, au four ou en cocotte. On peut éga-
lement réaliser des brocheties de lapin.

On consomme également le foie du lapin revenu
quelques instant & la poéle et servi avec une
sclade croquante. Le foie peut aussi &ire intégré
dans la préparalion de lapin entier & laquelle il
donnera davantage de parfum.



e Belge est, aprés le Francais, le

plus grand consommateur d'es-
~—  cargols au monde. C'est dire si

ce pefit mollusque @ un bel avenir
L1 sous nos lafitudes. Encore foutil
distinguer les différentes espéces. les escargois
sont des mollusques de la classe des gastéro-
podes. Ceuxci se répartissent en 2 familles :

Les achatines sont pourvues d'une coquille allon-
gée. On ne les frouve qu'en Afrique, Asie et
Océanie. Cerfaines peuvent alieindre 25 cm et
dépasser le poids de 500 g. Elles peuvent &fre

commercialisées sous une forme plus petite. 75 %
des escargots commercialisés chez nous sont des
achatines découpées en morcecux et réintroduits
dans des coquilles de véritables escargots. la
chair des achatines est noire, dure, voire méme
caoutchouteuse, et son godt quelconque est mas-
qué par le beurre & I'ail.

Les Helicidae & laquelle appartient le genre Helix.
= Helix Lucorum ou escargot turc ne se rencontre

pas chez nous. C'est le plus gros des escargols
du genre Helix qui soit commercialisé.




° Helix Pomatia ou escargot de Bourgogne es!
présent dans notre pays, mais son ramassage
est Irés réglementé. Comparable en taille a
I'escargot ture, il s’en distingue par sa
coquille de couleur claire. On 'appelle aussi
Gros-Blanc.

° Helix Aspersa aspersa cu Petit-Gris est bien
adapté ou climat tempéré de lo Belgique. De
plus petite taille que les précédents, sa coquille
brune est moins globuleuse.

° Helix Aspersa maxima ou Gros-Gris se trouve
& |'état sauvage principalement dans le bassin
méditerranéen.

Le ramassage

Suite aux ramassages abusifs, & l'intensification
de I'emploi de peslicides et a la détérioration de
leur habitat, la population naturelle d'escargots a
connu une décroissance marquée en Europe occi-
dentale. Afin de sauvegarder ces populations
menacées, la Région wallonne a adopté un arrété
relafif & la prolection des escargols comestibles
indigénes.

les deux espéces rencontrées dans notre région
lescarget de Bourgogne et PetitGris) ne peuvent
élre caplurées el fansportées en Wallonie
qu'entre le 1% aoill ef le 30 septembre ef a condi-
fion que la coquille ne puisse s'insérer dans un
anneau d'un diamétre de 25 mm pour le PefitGris
et de 30 mm pour I'escargot de Bourgogne.

L'élevage

l'élevage des escargots s'appelle héliciculture. En
Wallonie, une dizaine d'héliciculteurs se sont lan-
cés dans la production de PetitGris et de Gros-
Gris. Leur choix s'est porlé sur ces deux espéces,

cellesci se distinguant des aufres tant par leurs
qualités gustatives que par leur meilleure adapia-
tion & 'élevage.

Les escargots sont hermaphrodites. La ponte se pro-
duit 2 & 3 semaines aprés I'accouplement qui dure
envion 10 heures. les héliciculieurs disposent
d'une nurserie pour les naissains [escargots Agés
de 1 a 6 jours) qui éclosent aprés une période d'in-
cubalion de 12 & 15 jours passée en agglomérat
d'une centaine d'ceufs dans la terre. Aprés un
séjour de 3 & 4 semaines dans la nurserie o ils
sont nourris avac du blé, du mais, du calcium, les
escargots sont placés dans les parcs en plein air
ob ils sont nourris avec du colza, du trafle, des
beltes, des céréales, des plantes aromatiques, des
tevilles de courges... jusqu'a I'ége adulte.

Une fois arrivés & maiurité aprés 5 & 6 mois de
croissance, les escargots passent par différentes
étopes qui les conduisent & I'état comestible :
jelne, dégorgement et ébouillaniage. C'est ¢ la
main que les escargots sont extraits de leur
coquille, triés el examinés un & un, sélectionnés
par catégaries [petits, moyens, gros), préparés ef




mis en bocaux de verre. Au fil des éfapes de la
transformation culinaire, chaque héliciculteur met
sa touche personnelle et son savoirfaire : choix
des légumes, des épices, temps et tempéralure de
cuisson au courtbouillon donnent cux escargots
conditionnés en bocaux une idenlité différente tout
en garaniissant une longue conservation. les arli-
sans proposent aussi un choix vari¢ de préparar
tions de PetitGris et de Gros-Gris: cassolefies,
terrines, fevilletés. ..

L'« Escargot fermier »

Un label wallon «Escargot fermier» est atfribué
aux producteurs qui ont décidé de respecter un
cahier des charges aux normes rigoureuses confré-
lées par un erganisme certificateur agréé par la
Region wallonne. le contréle continu des condi-
tions de vie de l'animal au niveau végétation,
humidite, alimentation, et rapidité de croissance
procure & la chair de '« Escargot fermier » une ten-
dreté et une saveur toute particuliere.

L'escargot en cuisine

l'escargot servi dans un beurre d'ail est une entrée
classique. Pourtant, gréice & leur saveur fine, les
Gros-Gris ef surtout les PetitGris méritent pouriant
un autre sort culinaire. la vitesse de croissance du

GrosGris en fait un escargol rapidement commer-
cialisable. A taille égale, il est plus tendre et d'une
saveur plus douce que le PetitGris. Mais c'est
pourtant ce dernier qui renconire les faveurs des
gourmets avertis. Rond de faille, il se déguste avec
le tortillon. Sa chair fine et délicate a gardé le petit
golt sauvage de ses aieux. Permettant une infinilé
de variations culinaires, le PetitGris est apprécié
par les plus grands noms de la gastronomie belge.




ppartenant & la famille des sal
monidés, la truite est un poisson
dynamique qui se reproduif en
eau douce. Espace, élevage
\ en plein air et, bien sir, eau
bien oxygénée, de température et de débil
constants : felles sont ses exigences. la qualité de
I'eau est une condition essentielle ; c'ast pourquoi
les piscicullures sont généralement situées le plus
prés possible des sources.

Plus d'une quarantaine de pisciculteurs sont répar-
tis sur le ferritoire de la Région wallonne. Ceux-ci
produisent surfout la tuite <arcenciel» & chair
blanche ou rose et la truite Fario pour le repeuple-
menf.

l'élevage de la tuile exige une haute technicité et
une allention de fous les instants. Continuellement
sur le quivive, le pisciculleur est en contact perma-
nent avec les organismes de confréle et de gui-
dance ef plus particuligrement les représentants de
I'AFSCA [Agence fédérale pour la Sécurité de la
Chaine Alimentaire).

Bassins de pisciculture.

Les différentes truites

LA TRUITE ARC-EN-CIEL

Ainsi dénommée en raison des superbes dessins
irsés qui oment ses flancs, la truite arcenciel est
originaire d'Amérique du Nord. Robuste et de
croissance rapide, elle se préte particuliérement
bien & I'élevage intensif et est la vedette incontes-
iée de nos pisciculteurs. Elle est commercialisée
vers 16 mois lorsqu'elle a atteint la taille « por-
fion», c'estdrdire entre 250 et 300 g, soit une
portion idéale pour une personne.

LA PETITE TRUITE SAUMONEE

Il s'agit d'une truite arc-en<iel nourrie différemment
afin d'obtenir une chair rose-rouge. Elle est quali-
fite de petite par comparaison avec la grosse
fruite saumonée. Mais, en fait, elle est de taille
«portion ». Sa chair est particuligrement appétis-
sante de par sa belle couleur. Elle est aussi moel-
leuse et savoureuse.

LA GROSSE TRUITE SAUMONIEE

la grande scaur de la pefite... c’est la méme truite
en plus gros. Elle est souvent présentée avec un
poids enfre 800 g ef 1 kg: I'idéal pour un plat
familial. C'est avec ces truites que 'on peut faire
des filets simples [steaks de tuite) de 200 &
250 g. On la trouve exceptionnellement aussi en
format géant de 2 & 4 kg. Souvent, ces Hhés
grosses fruites représentent le prix du vainqueur
lors d'une péche spéciale ou encore elles rempla-
cent le saumon dans un buffet froid.
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LA TRUITE FARIO

Clest elle qui peuple depuis toujours nos riviéres
ardennaises. Elle demande une eau plus fraiche,
pure el riche en oxygéne. la fruite Fario se dis-
tingue de sa sceur d'élevage par sa robe tachetée
de points rouges. Sa chair est ferme et consis-
fante. Jusque récemment réservée aux repeuple-
ments des riviéres, la Fario est de plus en plus
appréciée des gastronomes. D'un tempérament
énergique, elle supporte mal les petits bassins et
les viviers des restaurants.

Truite vivante et truite nettoyée

les pisciculteurs wallons proposent la fruite vivante
pour repeupler les rivieres, pour alimenter les
étangs de péche cu pour omer les aquariums des
restauranits qui proposent la truite fraiche au bleu.

Pour la commercialisation en poissonnerie, la fruite
est abatiue puis neftoyée immédiolement.

Comment acheter une truite ?

Quelques criteres de fraicheur

— Peau luisante, ferme au toucher.

Paroi ventrale tendue, élastique.

— CEil brillant, vif, transparent (pupille sombre) et
bombé (il doit remplir tout I'orbite).

— Odeur agréable sans relent vaseux ou rance.

Branchies rouges et brillantes.

Un poisson récemment fué est encore entouré

d'une mince pellicule visqueuse (le mucus), garan-

iie de fraicheur.

l
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La couleur claire ou sombre de la robe d'une truite
n'est pas une indication précise de fraicheur puis-
qu'elle peut éfre due au milieu. l'aspect lacheté
détermine |'espéce.

Le poids idéal moyen & l'achat est de 200 &
300 g/piece et on compte 15 & 20% de
déchets.

Comment la nettoyer ?

le poissonnier ou le pisciculteur peut effectuer ce
travail a votre place. Il le fait & sa fagon ou tient
compte des exigences de la préparation que vous
projelez de réaliser.

la truite doit éfre vidée sitét aprés avoir été tuée
ou dans un laps de temps restreint.

— Pour vider la fruite, inciser lo parci ventrale, reti-
rer les entrailles et les ouies sans oublier le sang
qui se trouve le long de la colonne vertébrale.

— Netioyer le poisson sans le laisser trop long-
temps sous |'equ. Essuyer légérement. Dans le
cas d'une préparation au bleu, ne pas rincer.

= la truite est un poisson qui ne s'écaille pas.

Comment lever les filets?

— Al'cide d'un couteau bien affité et pointu, inci-
ser la chair du dos le long de I'aréte centrale.

— Lever ensuite le filet ventral, puis le filet dorsal.

— Terminer en dégageant 'ardte principale, de la
queue vers la téte.



Comment conserver la truite?

— Crue ef nettoyée, la tuite se conserve au frigo
(3°C) 2 jours enveloppée dans du papier
d'aluminium, sous film plastique ou dans un
linge humide car le froid pourrait la dessécher.

- Cuite, la tuite est également @ consommer
dans les 2 jours car sa chair se desséche.

Au congélateur

— la truite entiére doit étre obligatoirement vidée
et emballée avant d'ére congelée (ne pas ulili-
ser d'aluminium).

— la téte et la queue peuvent &ire congeler sépa-
rément pour servir ultérieurement & la prépara-
fion d'un fumet de poisson.

Comment la préparer ?

La cuisson & la vapeur est indiquée pour les filets,
les pavés et les darnes de fruite. le poisson doit
&fre protégé dans une papillofe

Temps de cuisson conseillé : 3 & 5 minutes de cuis-
son pour 100 g de tite.

Lo cuisson au four est idéale pour les truites
enfiéres.

Temps de cuisson conselllé : 15 min. de cuisson &
180 °C pour une truite « portion » de 300 g.

La cuisson au court-bouillon est plutét indiquée
pour les grandes fruites. Pour une fruite au bleu, ne
pas la ver avant la cuisson.

Temps de cuisson conseillé: 5 & 10 min.




Lo cuisson au grill
Temps de cuisson conseillé: 2 & 8 min. de cuis
son selon la faille de la fruite.

La cuisson ¢ la poéle
Temps de cuisson conseille: 4 & 6 min. selon la
icille.

Lo cuisson au micro-ondes est indiquée pour les
filets et dames.
Temps de cuisson conseillé: 3 a 10 min. & puis-
sance maximale selon la grosseur; loisser ensuite
reposer 2 min.

La cuisson en croGte de sel est plutdt conseillée
oour les grandes fruites.
Temps de cuisson conseilé: + 20 min. au four.

Les produits dérivés
de la truite

Toul est bon dans la truite et des surprises savou-
reuses méritent d'atre découverfes... d'autant que
I'imagination vient souvent au rendezvous des pis-
ciculteurs. Et le prix de ces préparations raffinées
étonne bien souvent plus d'un portefeuille hésitant.

Comme tous les produits agro-alimentaires, les
dérivés préparés de la truite sont également sur-
veillés par les services de I'AFSCA. Des régles frés
strictes garantissent la frafcheur et la qualité du
produit : durée de péremption, mise sous glace et
chaine de froid continue. l'idéal étant d'acheler
ces produits directement chez le producteur.

LE FILET DE TRUITE

la grosse truite saumonée permet les filets simples :
chair roserouge sans arétes. Les fruites « porfion »
sont, quant & elles, coupées en filets « papillon » :

@ @ @

les 2 filets (sans arétes) d'une truite entiére encore
attachés par le dos et ayant la forme d'un papillen
avec ses 2 ailes.

LA TRUITE FUMEE

De nombreux pisciculieurs wallons préparent la
fruite en version «fumée». Cerlains fument ¢
chaud, d'autres a froid, & I'azote ou & l'ancienne
d lo fumée de sciure de bois sélectionnée.
Chacun posséde son secret de fabrication:
mélange spécial d'épices, tempéralure ou durée
de fumaison, herbes aromaliques dans la sciure. ..
la truite une fois fumée est tirde en fileis, puis
emballée sousvide pour une bonne conservation.

LES CEUFS DE TRUITE

Ce produit a & mis au point en Belgique il y @
une quinzaine d'années et régale depuis lors plus
d'un gourmet sur des loasts ou en accompagne-
ment de plats divers.



LES FILETS DE TRUITE MARINES

les filets de truites saumonées de 18 & 28 mois
sont marinés dans une préparation & base de
vinaigre de vin et conservés dans des bocaux en
verre hermétiques.

LES RILLETTES

la célébre recefle francaise a &% adaptée a la
truite fraiche ou fumée ef convient idéalement & la
garniture de toasts apéritifs, de pain beurré ou en
accompagnement de produits fumés.

['escavéche

Spécialité renommée du pays de Chimay,
'escavéche est une préparation ancienne
fransmise par les froupes espagnoles qui ont
occupé la région aux XV ef XVI¢ siecles. A
cetle époque, il s'agit avant tout de per-
mefire la conservation du poisson dans du
vinaigre. La recefte a éé adaptée ef I'esca-
véche est aujourd’hui une fagon d'accom-
moder la fuite ou l'anguille dans une
sauce vinaigrée au vin blanc ou aux épices.
Elle se déguste froide accompagnée d'une
salede, de pain beurré ou de frites.

Les autres poissons
de nos rivieres

LA CARPE

Poisson de riviere & l'origine, lo carpe fut déja éle-
vée en viviers par les Romains. Comme bien
d'autres éléments de notre culture, ce sont les
moines qui, au Moyen Age, élendirent cette pra-
fique au reste de |'Europe. Robuste et pouvant sup-
porter des conditions d'existence exirémes, la
carpe constitue un excellent poisson d'élevage.
Poisson court et rond, d'un poids moyen variant
de 1 & 4 kg, la carpe @ une chaire ferme excel
lente & condition qu'elle ait &t mise soigneuse-
ment & dégorger.

LE BROCHET

Communément surnommé <« requin des rivires », ce
poisson camassier hanfe les abords des eaux
calmes, les frous profonds ou les bras morts des
riviéres. Son poids peut aller jusqu'a 15 kg, sa taille
avoisine régulierement le mefre. Il ne craint pas les
fempératures frés basses puisqu'il pond dés la fonte
des glaces. Sa présence dépend de la quantité de
petis poissons qui vivent dans ses ecux: il en
consomme de 5 & 8 kg par kg de son propre peids.
Ce poisson de rividre est également utilisé¢ comme
espéce secondaire dans les élangs & carpes dont il
netioie les eaux des hétes indésirables.

LA PERCHE ARGENTEE OU PERCHE AFRICAINE

Ce poisson est originaire d'Afrique et de Syrie.
Connu aussi sous le nom de filapia, il ne vit et se
reproduit chez nous qu'en milieu chauffé. Il doit
son implantation dans nos régions & une poignée
d'audacieux pisciculieurs qui ont réussi I'élevage
de poisson tropicaux en bassins chauffés, gréce &
d'ingénieux systémes de récupération d'énergie.



Les protéines animales

Avec I'equ, les glucides, les lipides, les vilamines
of les mingraux, les protéines consiituent les élé-
ments de I'alimentation indispensables pour le bon
fonctionnement du corps humain. On estime les
besoins quotidiens du corps humain & 1 g de pro-
téines par kg de poids soit de 60 g & 80 g. Ces
besoins sont plus imporiants chez I'enfant qui en
grandissant fabrique beaucoup de nouvelles cel
lules.

les protéines forment une espéce de chaine dont
les maillons sont les acides aminés c'estardire en
quelque sorte, les matériaux de construction de
l'organisme. Il existe 20 ccides aminés différents
dont 8 que I'organisme ne peut fabriquer. lls doi-
vent &tre fournis par l'alimentation: ce sont les
8 acides aminés essentiels. Pour qu'une protéine
soit de haute valeur biologique et donc intéres
sante pour l'organisme, il faut qu'elle contienne
ces 8 acides aminés en proporiions adéquates.
Sont considérés comme source de proféines com-
pletes, les viandes, les ceufs, le lait et les produits
|aitiers.
D'quires aliments contiennent des protéines mais
cellesci sont déficientes en un ou plusieurs acides
aminés essentiels. Ces aliments sont :
o |es céréales : blé, orge, avoine, seigle, mais...
o les graines et germes d'oléagineux : lin, colza,
soja, fournesol
o les legumes secs: pois, haricots, lentilles
o cerlains fruits secs: amandes, noix, noiseffes,
pisiaches, arachides.

Le végétarisme
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fienne suscite un regain d'intérét. Ce mode alr-
mentaire consiste & supprimer de |'alimentation les
produils animaux mais & autoriser les sous-produits
tels les ceufs, le lait et ses dérivés. Certains vegé
lariens consomment également du poisson.

Dans ce type d'alimentation, les protéines sont
fournies essentiellement par des aliments d'origine
végélale. Pour &ire sir de fournir & son organisme
I'ensemble des acides aminés essentiels, le végé-
farien doit dés lors se composer un menuy com-
plexe associant différentes sources de proiéines
dont nofamment les sous-produits animaux (caufs,
produits laitiers).

le végélarisme est donc un mode alimentaire qui
ne s'improvise pas. Il nécessite une connaissance
approfondie de la composition  des aliments.
Pratiqué « en amateur », le régime végétarien peut
enfralner de sérieuses carences et engendrer des
problémes de santé.

Le végétalisme

Ce régime est uniquemeni composé de végétaux
of exclut la totalité des produits ef des sous-produits
d'origine animale considérés comme toxiques. Ce
mode alimeniaire aboutit & des carences sévéres
en protéines, en calcium et en vitamines B12, ce
qui peut conduire & un risque grave de dénutrition.
Dangereux pour les adulies, ce régime est totale-
ment proscrit pour les enfanis et les adolescents.

Les autres atouts nutritionnels
de la viande

LE FER

le fer est le constituant de base de 'hémoglobine

Suite aux différentes crises alimentaires qui ont

conterve dans les globules rouges du sang.
&claté ces derniéres années, |'alimentation végéta-




I'hémoglobine fixe I'oxygéne dans le sang et le
fransporte vers tous les fissus de |'organisme. Mais
celleci n'est constituée que grace a un apport en
fer. D'o0 l'importance de consommer des aliments
riches en ce minéral (viande rouge, abats).

la viande de besul est particuliérement riche en
fer (fer héminique). le fer contenu dans un steak
est également mieux absorbé que le fer des vegé-
taux (épinards par exemple). Ainsi, I'organisme
absorbe de 1 & 10% du fer contenu dans les
végétaux et de 5 & 20% du fer des produits d'ori-
gine animale.

LES AUTRES NUTRIMENTS DE LA VIANDE

la viande contient également :

o du zinc, oligo-élément qui contribue aux
délenses immunitaires de |'organisme ;

° du sélénium, oligoélément qui permet de lutter
contre les effets du vielllissement ;

° des vifamines B6 et B12 qui agissent en syner-
gie et contribuent & prévenir I'anémie (en favo-
risant 'absorption du fer) et & entrefenir la santé
du coeur el de la mémoire.

LES GRAISSES ANIMALES

l'alimentation occidentale apporte souvent trop
d'énergie en regard du niveau général d'activité
physique de la population. les graisses sont impli-
quées dans |'excés calorique ce qui leur vaut une
mauvaise réputation. les graisses animales sont
particuliérement monirées du doigt parce qu'elles
contiennent une proportion &levée d’acides gras
saturés dont la consommation excessive est asso-
ciée a une augmentation du taux de cholestérol
sanguin (risques de maladies cardiovasculaires).

Il convient toutefois d'apporter certaines nuances :

° la viande et les produits laitiers actuels sont
beaucoup moins gras qu'auparavant notam-
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ment grace a la sélection dans |'¢levage. Ainsi,
depuis le début des annges 70, la teneur en
graisse d'une carcasse de porc a diminué en
moyenne de 50 %.

la teneur en lipides est irés variable selon le
morceau de viande. Dans le porc, ce taux
varie entre 3 et 35 %. Cet animal offre & la fois
des morceaux frés gras {lard, saucisses) ef des
morceaux maigres (rdfi, mignonnettes). Quant
au veau, a la volaille {sans peau) et au lapin,
ils fournissent en général une viande maigre.
les recherches récentes montrent effectivement
que certains acides gras poly insaturés conte-
nus dans la viande et dans le lait, appelés
acides linoléiques conjugués, peuvent exercer
des effels bénéfiques sur la sanié de 'homme
(effefs positifs sur le ralentissement de la crois-
sance de ceriaines fumeurs, le contrdle du
poids corporel, I'immunité, la préservation du
fissu osseux]. Autre exemple, la graisse de
canard el d'ole est riche en acide oléique qui
participe ¢ la diminution du mauvais « cholesté-
rol ».,

Supprimer 'apport de graisses équivaut aussi ¢
se priver d'un certain nombre de vitamines
dites liposolubles (vitamines A, D, E, K solubles
dans les graisses).



Durant la demiére décennie, le secteur agricole,
plus particulierement celui de I'glevage, a été
frappé de plein fouef par plusieurs crises alimen-
taires et saniaires. la vache folle, le poulet & la
dioxine, la fidvre aphteuse ont fait la une des
médias pendant de nombreuses semaines engen-
drant un sentiment d'incertitude voir de panique
souvent injustifiée chez les consommateurs.

Dans la foulée de ces événements, ['Union
Eurcpéenne et chacun des Elals membres ont pris
une série de mesures préventives afin d'assurer un
contréle optimal des différentes chaines de pro-
duction.

La maladie de la vache folle

les premiers cas de la maladie «de la vache
folle » sont apparus en 1986 en Grande-
Brefagne. Celte maladie irouverait son origine
dans la modification du procédé de fabrication
des farines animales. Compléments alimentaires
riches en protéines ajoutés a la ration des ani-
maux d'élevage, les farines animales étaient fabri-
quées notamment avec les resles des cadavres
d'animaux [« déchets d’abaticir»: os, abats,
muscles divers).

l'encéphalopathie spongiforme bovine [ESB)
alteint le bovin &gé en général de 4-5 ans. Cette
maladie s'alloque au cerveou de 'animal ef
entraine sa mort. 'ESB ressemble & la fremblante
du mouton connue depuis le XVIIE siécle.
Parallélement au développement de I'ESB au
Royaume-Uni, plusieurs cas d’'une nouvelle forme
de lo maladie de Creuzifeldt{acob se sont décla-
rés chez I'homme. Ces frois maladies ont en com-
mun de détruire le cerveau sous I'effet d'un méme
agent infectieux : le prion qui est le résuliat de la

mutation d'une protéine. les recherches scienti-
fiques sur le prion en sont & leur début. A I'heure
acluelle, les chercheurs ne savent pas encore pré-
cisément comment I'ESB se transmet aux bovins, ni
comment elle peut se transmettre de 'animal a
'homme.

La crise de la dioxine

En 1999, la Belgique a connu ce que l'on a
appelé <la crise de la dioxine », événement qui o
eu des conséquences désastreuses sur |'économie
belge et un retentissement infernational dont le
pays ce serait bien passé.

le terme «dioxines » regroupe en réalité un grand
nombre de composés dont certains sontf foxiques.
Toute combustion produit des dioxines : incinéra-
teurs, chauffage, feux de jardin, barbecue... les
dioxines sont tres difficilement biodégradables et,
dés lors, elles persistent frés longtemps dans I'envi-
ronnement. On reléve ainsi leur présence dans
I'air, dans le sol et dans 'equ.

Une autre source de dioxines sont les huiles de
PCB. les PCB (diphényles polychlorés) sont des
composés frés résistants au feu autrefois utilisés
dans les fransformateurs et les condensateurs
comme fluide hydrauligue ou comme liquide de
refroidissement. Les dioxines apparaissent lors de
la fabrication ef durant le processus de vieillisse-
ment des huiles de PCB. la crise de 1999 frouve
son origine dans une contamination par les PCB.
Une huile de PCB a été déversée dans un parc d
conteneurs dans un fot destiné & recueillir des
huiles de Fritures usagées. Par le processus qui
consiste & recycler ces huiles usagées dans les
firmes fabriquant des aliments pour animaux, des
PCB se sont alors retrouvés dans la composition




d'aliments pour animaux d'élevage et ensuite
dans celle de denrées alimentaires.

Plus de Q0% des dioxines accumulées dans I'or
ganisme humain ont une origine alimentaire. les
dioxines et les composés apparentés ont la parti-
cularité de s'accumuler dans les fissus adipeux des
animaux et dans la graisse du lait. Ainsi, la teneur
en dioxines est plus &levée dans les produits lai-
fiers gras, les ceufs, les viandes et les poissons
gras.

Dioxines et PCB présentent des risques pour la
santé de I'homme. les informations disponibles sur
leur toxicité proviennent @ la fois d'éludes réali-
sées sur des animaux de laborafoire et d'exposi-
tions accidentelles [ex. : accident de Seveso en
lialie en 1976). De maniére globale, il ressort de
ces observalions que ces substances pesuvent
engendrer des cancers, des troubles hépaliques,
des maladies de la peau ainsi que des dysfonc-
fionnements des systémes immunitaire, endocri-
nien et reproductif.

LOMS estime que la dose journaliére admissible
{DIA)! d’exposition doit se situer entre 1 el 4 pico-
grammes? par kg de poids corparel, ce qui équi-
vaut a une quanfité cent fois inférieure aux plus
pefites doses ayant induit des effets chez le singe.
En 1999, suite a la crise de lo dioxine, des
feneurs légales maximales complémentaires ont
été fixées en Belgique pour la viande bovine, por-
cine, la volaille, les produits laitiers, les ceufs ef les
graisses. Par cilleurs, il semble que les sfforts
consentis dans I'UE en vue de réduire les émis-
sions de dioxines se sont traduifs lors des deux
demiéres décennies par une diminution impor-
tante de la dose absorbée.
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La fievre aphteuse

la figvre aphteuse est une maladie virale qui
affecte les biongulés (sabot fendu) comme les
bovins, les moutons, les cochons, les chévres. Elle
se caractérise par I'apparition d'aphtes sur les
pieds ef la langue des animaux.

I'homme n'est pas sensible & cefte maladie. Mais
il peut toutefois éire porteur du virus, fout comme
d'autres  animaux (chiens, chats, chevaux,
volailles...) ef les transmettre aux biongulés. la
fievre aphteuse est effectivement trés contagieuse.
la contamination est facililée par le contact des
animaux vivant en froupeaux et lors de leur trans-
porl. le virus peut aussi &fre transporté par le vent
sur des grandes distances {jusqu'a 60 km). Dol
la nécessité d'isoler tolalement les exploitations ot
sont détectés des cas de figvre aphleuse comme
ce fut le cas en 2000 en Grande-Bretagne. la
fievie aphteuse n'entrcine pas la mort des ani-
maux qui en sont afteints. Mais elle a des réper-
cussions économiques désastreuses car elle
enfraine pour l'agriculture du pays qui est touché
le gel national de fous les produits de viande el
d'aliments d'origine animale.

Un vaccin existe mais celui-ci n'est plus adminisiré
dans ['Union Européenne depuis 1992, La raison
est qu'il n'est pas possible de distinguer un animal
vaccingé d'un animal contaminé. Des pays tiers
(hors UE] n'acceptent pas |'importation d’animaux
vaccinés conire la figvre aphteuse pour ce motif.
Or, ces éfats constituent des débouchés importants
pour la viande européenne. Ce qui explique le
maintien de la décision de ne pas vacciner en

2000 lors de ['épidémie britannique.

' lo dose journaliére admissible (DJA) représente la dose d'une sub-
stance que l'on peut ingérer quolidisnnement pendant toule une vie
sans risque d'effets nuisibles.

9 .

<1 picogramme = 10-12 gramme.



Les hormones

La Belgique a derriére elle un long combat contre
I'usage illégal d'hormones et de stimulateurs de
croissance. L'assassinat du vétérinaire Karl Van
Noppen en 1995 a mis au jour I'existence d'une
véritable mafia des hormones opérant dans notre
pays. Suile a cel événement, les autorités ont
considérablement renforcé le systéme répressif fai-
sont ainsi de la législation belge en matiére d'hor-
mones |'une des plus sévéres d'Europe.

Il existe deux types d'hormones : les hormones chi-
migues et les hormones dites naturelles c'estardire
normalement présentes dans |'organisme. En
Belgique, le recours aux hormones, chimiques ou
nclurelles, dans les élevages est inferdit comme
dans le reste de I'UE. Par contre, I'utilisation
contrélée d'hormones naturelles est autorisée dans
cerfains pays fiers, notfamment aux Etats-Unis, ce
qui suscite des tensions réguliéres entre I'UE et ces
élats. Depuis 1988, I'UE interdit I'imporiation de
bosuf américain, canadien, australien ef néo-
zélandais dopé aux hormones. Ces pays pénali-
sés y voient une mesure de profectionnisme. Tout
le débat repose sur l'innocuité de ces hormones
qui, & l'heure actuelle, n'est pas prouvée ¢
100%. Dans le doute, I'UE préfére appliquer le
principe de précaution, démontrant par ailleurs
qu'il est fout & fait possible d'élever des animaux
sans recourir aux hormones.

Les mesures
de prévention européennes

Depuis le 1° juillet 1994, il est interdit d'ajouter
des farines animales dans les aliments des rumi-
nanis (bovins et ovins). En 2000, cette interdiction
a été élendue aux porcs et aux volailles.

Depuis le 1% janvier 2001, aucun bovin de plus
de 30 mois ne peut enfrer dans la chaine alimen-
taire sans subir un lest ESB? au préalable. les
matieres & risque de I'ensemble des bovins, ani-
maux sains compris, sont défruites : le systéme
infestinal, et pour les bovins de plus de 12 mois,
le crane, les amygdales et la moelle épiniére. Le
prion n'a encore jamais élé défecté dans o
viande, les muscles et le lait.

Les instruments de prévention
en Belgique

LAFSCA

l'Agence Fédérale pour la Sécurité de la Chaine
Alimentaire a ét¢ mise en place en 2001 et
2002. Sa mission est de chapeauter toutes les
structures chargées de veiller & la sécurité alimen-
faire.

LE CONSUM

Le Contaminent Surveillance System est un réseau
de contrdle qui permet aux autorités de vérifier
que cerfaines subslances ne soient pas présentes
en frop grandes quanfités dans les aliments pour
le bélail ou dans la viande bovine car elles peu-
vent &lre nocives pour la santé. la dioxine est
'exemple le plus connu mais le CONSUM
recherche aussi & détecter la présence de métaux
lourds, les résidus de pesticides. ..

! Encéphalapathie spongilorme bovine c'estardire la « maladie de la
vache folle ».



LE PROGRAMME RESIDUS

le Programme Résidus @ pour mission le dépistage
d'antibioliques ef d’hormones afin de détecier les
éleveurs fraudeurs. Des contrdles sont effectués
dans la ferme sur les aliments pour le bélail, I'eau
potable, les selles, I'urine et la peau de I'animal.
Des contidles sont également réalisés ¢ 'abattalr.

LA SURVEILLANCE EPIDEMIOLOGIQUE

le programme de surveillance épidémiologique @
pour objectif de lutter contre les maladies des ani-
maux [ESB, fievre aphteuse, brucellose, tubercu-
lose...]. Ce programme repose sur SANITEL

SANITEL

SANITEL est le sysiéme informatique qui identifie ef
enregistre fout animal agricole en Belgique. Un
numéro d'identification unique est atiribué &
chaque bovin. 'animal le porte & chacune de ses
oreilles. Ce numéro d'identification s'accom-
pagne d'un paosseport qui reprend les données
relatives aux fermes, aux éleveurs et aux mouve-
ments de 'animal. SANITEL joue un réle imporfant
dans le confréle de la qualité.

BELTRACE ET L'ETIQUETAGE

Avec le programme Belirace, la fracabilité s'étend
jusque chez le défaillant. 'étiquette de la viande
de beeuf préemballée ou la pancarte de I'étal du
boucher doit comporter :

e le numéro d'identification de I'animal

¢ le pays de naissance

le {les) pays d'élevage

le pays d'abattage et de découpe

les numéros d'identification de I'abaticir et de
I'alelier de découpe

LINSPECTION DE LA VIANDE

la viande fait I'objet de contréles & I'abatioir et
chez les fabricants de charcuteries. Ces contréles
sont protiqués par des vétérinaires.
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Les labels, logos et autres marques collectives sont
des outils d'identification et de différenciation qui
existent depuis plusieurs décennies. Ex. : le Label
Rouge francais qui a éié créé en 1965. Dars la
foulée des récentes crises alimentaires et sani-
faires, on a toutefois assisté & I'émergence de
loute une série de nouveaux logos et labels divers
avec, en bout de course, une certaine confusion
dans 'esprit du consommateur.

Pour éire crédible, un label de qualité doit en réc-
lité répondre & 3 critéres :

e |l doit se référer & une marque collective ; il ne
peui donc éfre la propriété d'un seul producieur
ou distributeur. la marque cellective peut éma-
ner d'un organisme public ou du secteur privé.
Il doit répondre & un cahier des charges précis.
le respect des condilions énoncées dans le
cahier des charges fait ['objet de confréles et
d'une certification par un organisme indépen-
dant.

EQWALIS : MARQUE COLLECTIVE WALLONNE

Depuis 2003, une réforme de la politique de qua-
litt et de promotion des produits agricoles o été
engagée en Wallonie par le biais de la création

d'une marque collective : EQWALIS.

£
EQWALIS

PRODUITS DE WALLONIE

Celte marque peut étre affribuée & tout produit
agricole, horticole, forestier et alimentaire qui
posséde des qualités spécifiques ef répond @
un cahier des charges précis et contrélé par un
organisme indépendant ;

° g une origine wallonne.

o

Les appellations d'origine

Dans le but de maintenir et de protéger des pro-
ductions traditionnelles des régions d'Europe, I'UE
s'est également dolée d'oulils de reconnaissance
de qualité

° l'appellation d'Origine Protégée (AOP) est
oliribuée aux produits dont la production, la
transformation et I'élaboration doivent avoir
lieu dans une aire géographique déterminée
avec un savoirfaire connu el constaté. En
Belgique, deux produits bénéficient d'une
AOP: le fromage de Herve et le beurre
d'Ardenne.

U'Indication Géographique Protégée (IGP)
insiste sur I'existence d'un lien avec le terroir au
moins & un des stades de la production, de la
transformation ou de I'élaboration. le jambon
d’Ardenne' bénéficie d'une IGP ainsi que le
paté gaumais.

AOP et IGP font également |'objet d'une certifica-
tion établie par un organisme indépendant?.

' Voir chapitre sur le jambon d'Ardenne, page 21.

2 A colé de 'AOP =t de l'IGP, il exisle un 3¢ systéme de raconnais-
sance ef de prolection européen : la spécidlilé tiaditionnelle garan-
tie (STG). Cette mention ne fait pas référence a une origine mais a
pour objet de metirs en valeur une composition ou un mode de pre-
duclion traditionnel. En Belgique, cette appellation s'applique aux
biéres bruxelloises {gueuzes.. )



Les marques collectives privées

Uagneau Pastorale

Plusieurs groupements d'éleveurs d'agneaux wal-
lons se sont rassemblés sous la banniére « Agneau
Pastorale ». les conditions d'élevage et d'abat
fage de ces agneaux répondent & un cahier des
charges précis : ils doivent &fre nés en Wallonie et
nourris avec des aliments d'origine végétale issus
de 'exploitation. Uabattage se fait avant I'dge de
12 mois et selon les normes en vigueur en matiére
de tracabilité.

La production biologique

Parallelement au développement des labels ef
dans le confexte passé d'insécurité alimentaire, la
production biclogique a connu elle aussi un nou-
vel envol. La dénominalion « produit issu de |'agri-
culture biologigue » s'applique & des produits qui
résultent d'un mode de production agricole
exempt de produifs chimiques de synthése,

le cahier des charges d'une filigre biclogique
énonce des régles siricles propres & chaque
stades de production. Peur &fre autorisé & utiliser
I'appellation bio, I'agriculteur doit nofifier son acti-
vité auprés du ministére de |'agriculture. Depuis le
début des années 90, les productions biologiques
végétales sonl régies par une réglementation eurc-
peenne. Quant aux filigres d'élevage biologiques,
elles doivent se soumetftre aux réglementations
nationales.

les principales régles de conduite d'un élevage

biclogique sont

° la conversion des froupeaux en élevage bio
pendant une période déterminée [ex.: 6 a

@

12 mois pour les bovins), période durant
laguelle la production ne peut é&ire vendue sous
I'appellation «bio ».

e la mise & disposiion d'aliments provenant de
cultures biologiques et issus en partie de |'ex-

ploitation.

e Une attention particuliére au bienéire du frou-
peau

° le recours & une médecine vétérinaire préven-
five el aux Irailemenls alternatifs (homéopa-
thie...); le recours aux traifements classiques
(aniibiotiques, antiparasitaires...] ne se fait
qu'en cas d'absolue nécessité.

o l'abattage fixé & un dge minimal.

la commercialisation d'un produit issu de I'agricul
ture biclogique doit subir le contréle et obfenir la
cerlification d'un organisme agréé sur le territoire
belge. Actuellement, Ecocert en Wallonie et Blik
en Flandre sont agréés pour réaliser les controles
et la certification. Biogarantie est le principal
label belge pour les produits issus de |'agriculture
«bio».

la filiére «bio» en Belgique et dans le reste de
I'Europe est en pleine croissance. Toutefois, il
5'09” encore d'une consommation frés modesie,
la venie de produits «bio » représentant 1% des
ventes alimenlaires seulement. En cause, le prix
des produits biclogiques de 5% a 50% plus cher
que les produits issus de l'agricullure intensive.
Lagricullure bio revient, en moyenne, deux fois
plus cher au fermier que 'agriculture convention-
nelle et les rendements sont moins é&levés,

La consommation de produits bio est plus impor
fanfe dans cerlains pays européens (3% en
Autriche, au Danemark et en Suisse). Il est vrai que
chez nous, la conversion & I'agriculture biologique
a été plus lente. les fermes bio sont suriout pré-
sentes dans le sud du pays: en 2001, on en
compiait 440 en Wallonie et 250 en Flandre.
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Eleveur par tradition ancestrale, I'agriculteur wallon consacre plus de deux tiers

de ses terres aux prairies et aux cultures destinées & alimenter les animaux.

Avec 1,5 million de tétes, c’est incontestablement la filiére bovine qui domine le
secteur de l'élevage. Lait et viande de boeuf demeurent les deux grands piliers
de |'agriculture wallonne. Toutefois, suite @ I'instauration des quotas laitiers par
la Communauté européenne il y a une vingtaine d’années, le cheptel laitier a
connu une chute constante au bénéfice du cheptel viandeux et de son représen-
tant, le Blanc-Bleu Belge. Mixte au départ, la race Blanc-Bleu Belge, création
wallonne, est ainsi devenue gréce d une sélection trés pointue, une race & vian-

de d'une qualité incomparable.

Il serait toutefois inexact de réduire |élevage wallon au seul BBB. En la matiere,
la Wallonie fait preuve d’une grande diversité. Les difficultés que notre agricul-
ture a connues ces derniéres années ont en effet amené un certain nombre d'éle-
veurs & s’engager, dans un souci de diversification, vers des productions que 'on

peut qualifier de « haut de gamme ».

Viande de porc et d’agneau produite selon de siricts cahiers des charges,
volailles fermiéres, foie gras et magrets, escargots, fruites saumonées... autant

de produits d’exception issus des filiéres d'élevage wallonnes.

Destinée aux futurs professionnels de la restauration, cette brochure a pour
objectif de présenter chaque filiére selon les angles suivants: habitudes de
consommation, situation de I'élevage en Belgique et en Wallonie, morceaux de
viande et découpe, produits dérivés, modes de cuisson, conservation. Le docu-
ment fait également le point sur les apports nutritionnels des productions d'ori-
gine animale, sur les réponses aux différentes crises alimentaires et sanitaires

ainsi que sur les labels et autres marques collectives.

Cette brochure est une publication de I’Agence wallonne pour la Promotion d'une
Agriculture de Qualité (anciennement ORPAH). Pour tout information relative aux
| filiéres wallonnes d'élevage :

APAQ-W - Rue Burniaux, 2 - 5100 JAMBES
AgEnce gllotis pOCt I Frarieen Tél.- 081/33.17.00 - Fax: 081/30.54.37 - Internet: www.apagw.be

d'une Agricullure de Qualilé
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