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| 2.14 Deécouenneuse

¥ N'est normalement utile que dans de grandes entreprises ot dimportantes quantités de
lard sont a découenner. Une variante est la dépiauteuse qui permet de débarrasser les
morceaux de viande et les organes (p.ex. bifteck pelé et foie) des peaux et tendons.

2.15 Injecteuse

Est utilisée pour injecter la saumure dans les viandes. Cela peut se faire directement
dans le muscle ou dans les veines. Il en existe différents types: avec compresseur,

avec pression d'eau, avec systéme rotatif donnant ou pas l'indication de la quantité de
saumure injectée. La présence d'un manomeétre est intéressante.

Pour les bouchers fabriquant beaucoup de produits saumurés, il peut étre intéressant de
s'équiper d'une injecteuse a plusieurs aiguilles (multi-needle). Ces aiguilles sont réglées
de maniere précise pour injecter la bonne quantité de saumure dans les produits et
bien la répartir sur U'ensemble du morceau de viande. Avant d’acheter un appareil, il
vaut mieux prévoir une période d'essai et un soutien technique valable.

Les injecteuses a plusieurs aiguilles sont plus indiquées pour l'industrie, bien qu'il

existe des versions plus petites pouvant étre utilisées dans les PME.

2.16 Baratte

Une baratte ou tambour se compose d'une cuve dans laquelle tourne un bras.

En barattant, on fait apparaitre a la surface de la viande beaucoup de protéines. En
activant les protéines, on obtient un meilleur pouvoir de liaison et par 1la une meilleure
tenue du produit fini.

Le traitement se produit généralement sous vide: on parle alors d'une baratte

sous vide. Du fait que la cuve de la machine est sous vide, la viande gonfle par la
dépression et les protéines dans la viande absorbent 5 a 10 fois plus vite du liquide.

La baratte sous vide permet donc d'augmenter Uefficacité et d'améliorer le résultat
lorsqu’on utilise notamment des marinades. Avec une méthode classique, la viande
n'absorbera certainement pas toute la marinade et les bouts de cote p.ex. ne seront
pas assaisonnées de manieére uniforme. Dans une baratte sous vide, ils le seront. Les
protéines absorbent plus vite et mieux la marinade, ce qui permet au boucher d’'obtenir
une viande beaucoup plus gotiteuse et tendre.

Pour le mélange de viande avec des ingrédients complémentaires, une baratte sous vide
non réfrigérée suffit. Les produits ne restent quun court instant dans la machine, ce
qui ne nécessite pas une réfrigération spéciale. Quand le boucher branche la baratte
sous vide pour une préparation de longue durée (produits cuits ou salaisons séches),

il lui faut une baratte réfrigérée. Il s'agit ici de longs temps de préparation, parfois
jusqu’a 48 heures.

La réfrigération se trouve dans la double paroi de la cuve. Dans la baratte, la viande
subit un traitement mécanique, par lequel le salage se déroule beaucoup plus vite et
par lequel méme une saumure ajoutée est absorbée trés rapidement.

La baratte peut aussi s'utiliser pour la salaison rapide de petits morceaux de viande:
p-ex. viande pour saucissons cuits, qui grace au barattage sera fortement liée, ce qui

améliore la consistance du saucisson.
Une baratte réfrigérée va non seulement améliorer la qualité de notre produit fini, mais
aussi augmenter le rendement de nos produits finis.
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2.20 Systemes high-tech pour ajouter de I'oxygene naturel
a la viande fraiche
Cet appareil améne directement de U'oxygéne pur a lintérieur du muscle.
La viande subit un processus de maturation sous haute pression et la qualité est ainsi
sauvegardée.
Avec de la viande trop longtemps stockée et ayant déja subi une altération de couleur,
un tel traitement a U'oxygéne ne sert a rien.
Les avantages sont:
= ralentissement de l'altération de couleur.
= présentation donnant toujours une impression de fraicheur.
= pas de décoloration de la viande sur le dessous et aux points de contact avant la
date-limite de conservation.
= présentation jusqu'a maximum 9 jours sans altération de couleur.

2.21 Appareils combinés

Il en existe un énorme choix sur le marché. Dans la plupart des appareils, on essaie
de combiner un maximum d'utilisations: étuvage, rdtissage, cuisson, maturation de
saucissons secs et de salaisons, méme stérilisation.

2.21.1 Combisteamer

Au cours de ces derniéres années, le combisteamer est devenu un appareil

indispensable dans l'atelier du boucher. Dans la production de plats préparés, il ne

pourrait plus s'en passer. Avec cet appareil, la cuisson se fait a l'air chaud, a la vapeur

ou avec une combinaison des deux. Il en existe différents types sur le marché:

= a production de vapeur directe;

= avec un générateur de vapeur intégré;

= avec ou sans réservoir d'eau.

Le combisteamer est pourvu:

= d'un thermomeétre a coeur: permet de contrdler la température a ceeur du produit
pendant la préparation, ce qui a pour avantage que le produit sortira du four sans le
risque d'étre trop ou pas assez cuit et ce avec une perte de poids limitée.

= d'une fonction delta-t: grace a celle-ci, I'écart entre la température a Uextérieur
du produit et la température a cceur ne dépassera jamais un certain seuil. De cette
facon, le produit atteint de maniére contrdlée 'a-point de cuisson souhaité, sans
perte de poids inutile. Par l'action de la vapeur, les sucs naturels sont préservés, le
produit ne se desséche pas et le gofit et la tendreté sont intacts.

La nouvelle technologie est a ce point avancée que la possibilité existe de mettre

la formule de préparation idéale en mémoire dans le four et de la répéter aussi

souvent qu’on le souhaite, ce qui peut avoir son importance pour le boucher. Alors

que les appareils simples permettent de régler uniquement le temps de cuisson et la

température souhaitée, les combisteamers plus sophistiqués peuvent stocker dans leur

mémoire interne des formules de préparation complétes.

Lachat d'un combisteamer représente un certain investissement, mais il permet

d’économiser pas mal d’argent:

= Optimalisation de l'espace disponible dans l'atelier.

= Une série d'appareils traditionnels de l'atelier du boucher peuvent étre remplacés
sur une surface minimale. Il n'a en effet plus besoin de fours a air chaud et a vapeur
séparés.

= Les combisteamers modernes sont en outre équipés d'une fine technique de réglage,
ce qui permet de réduire la consommation d’énergie de moitié par rapport aux
appareils de cuisson traditionnels.
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% % % %
2.3 Porc eau protéine  graisse collagéne

P1  Viande de porc maigre,sans 75 20 5 1 P1

graisse apparente, sans
tendons apparents

P2  Viande de porc maigre,sans 71 19 10 1,5 P2

tendons, avec + 5 % de
graisse apparente

P3  Viande de porc maigre,avec 70 19 11 2,9 P3

plus de tendons, avec + 6 %
de graisse apparente

P4 Viande de porc maigre,sans 53 14 33 2,1 P4

tendons, avec + 30 % de
graisse apparente

P5  Poitrine de porc, 32 6 60 1,2 P5

+ 60 % de graisse apparente

P6  Gorge et parties grasses de 40 10 50 2,5 P6

la poitrine, sans couennes
ni glandes, + 50 % de lard
apparent

P7  Lard du collier et lard dorsal 17 5 78 2,5 P7

fin, avec un peu de maigre

P8  Lard dorsal gras, sans 8 2 90 1,7 P8

couenne

P9  Parures grasses, avec peu 25 5 70 2,5 P9

de couennes et trés peu de
maigre

P10 Gras de mouille (pointe de la 20 5 75 1,8 P10

poitrine), avec tres peu de
maigre

P11 Poitrine de porc, 43 11 46 1,6
+ 45 % de graisse apparente

P12 Gorge, Sans couennes ni 30 8 62 3
glandes
P13 Viande de la téte de porc, 58 17 25 4,5

sans joues, crue
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Macis et noix de muscade

Ces deux épices proviennent de la méme plante. Le muscadier croit sous les tropiques:
Java, Indonésie, Banda, Grenade, etc. Le macis est l'arille ou la membrane de la noix
muscade. Autour de la noix de muscade et de larille se trouve la chair du fruit, lequel
ressemble en fait a un abricot. La noix de muscade est le noyau de ce fruit. Plus les
noix sont grandes, plus elles ont de la valeur.

Le macis séché est de couleur jaune-orange et la noix de muscade est brunatre. Moulue,
'épice est plutdt grasse. Utilisation: pratiquement dans toutes les préparations.

Gingembre

Le gingembre est le rhizome de la plante du méme nom, qu'on trouve dans les régions
tropicales (Inde), surtout dans les endroits marécageux. Le gingembre est utilisé dans
les saucissons cuits, les préparations a base de foie, les galantines, les plats de poisson.

Coriandre
La coriandre est le fruit de la plante du méme nom, cultivée sur le pourtour du Bassin
Méditerranéen et en Hongrie. La coriandre a une odeur forte et un gofit douceétre.

Elle est utilisée dans les préparations a base de foie et de sang, dans les saucissons
cuits, pour la mise en bocaux de cornichons et typiquement dans les 'Champignons a la
grecque'.

Marjolaine

La marjolaine est la feuille d'une plante aromatique qui croit en Allemagne, en France
et dans Uest de la Belgique. La marjolaine de Thuringe, dans le Sud de UAllemagne,
bénéficie d'une réputation certaine. Emploi: dans les préparations a base de foie et les
saucissons cuits, parfois dans les préparations a base de sang.

Paprika

Le poivron qui donne le paprika est le fruit d'une plante cultivée surtout en Hongrie.
On distingue quatre variétés: le paprika délicatesse, le précieux doux, le demi-doux et
le paprika rose. La meilleure qualité est de couleur rouge vif et de gotit plus doux. La
moins bonne qualité a un gotit un peu plus piquant. Le paprika délicatesse est le plus
doux. Emploi: plats a base de tomates, patés, goulash, pickles. Le paprika contient
beaucoup de vitamine C.
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Thym

Le thym est la feuille d'une plante qu'on trouve dans nos régions. Il a un ardme tres
fin et est employé dans les préparations a base de gelée, a base de sang, a base de foie,
dans les potages et avec la viande d’agneau.

Laurier
C’est la feuille du laurier, qui croit surtout sur le pourtour du bassin méditerranéen.
A a peu prés le méme usage que le thym (cfr. bouquet garni).

Clou de girofle

C’est le bouton floral encore fermé du giroflier, une plante tropicale. Les boutons sont
cueillis avant maturité, échaudés, séchés et fumés. Plus ils sont grands et foncés,
meilleure est la qualité. Emploi: surtout dans les préparations a base de sang, parfois
dans le saucisson de foie, également dans le ragoit, le gibier et les sauces.

Cardamome

C’est la graine d'une plante tropicale, de la famille du gingembre, qui s'emploie en
petite quantité dans le saucisson sec, les saucissons cuits et les préparations a base de
foie. Elle a un ardéme trés fin.

Piment
C’est la baie d'un arbre tropical. Son goiit ressemble a celui du clou de girofle.
Emploi: dans les préparations a base de sang et de foie.

Cannelle

La cannelle est U'écorce du cannelier (régions tropicales). Elle a un aréme trés fin et un
goit trés doux et est utilisée en petites quantités dans les préparations a base de foie
et a base de sang.
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Boyaux naturels utilisables

cesophage cesophage cesophage
(herbiére) (herbiere)* (herbiére)*
panse* estomac panse*
estomac* menu (int. gréle) estomac*
caecum caecum menu (int. gréle)
colon colon caecum

intestin gréle baudruche intestin gréle*
rectum rectum rectum*

vessie vessie vessie*

*n’est pas utilisé *n’est pas utilisé *n’est pas utilisé
BCEUF PORC MOUTON

1.3 Le calibre des boyaux naturels
La plupart des boyaux dont classés selon leur diamétre ou calibre, ce qu'on peut
reconnaitre a la couleur de la ficelle avec laquelle ils sont bottelés.

1.3.1 Boyaux de beeuf
Boyaux droits

- de 40 mm jaune
40-45 mm jaune-blanc
45-50 mm bleu

50-55 mm bleu-blanc
60-65 mm rouge-blanc
65-70 vert

+ de 70 mm vert-blanc

Menus de beeuf

- de 30 mm jaune-blanc
30-32 mm bleu

32-35 mm bleu-blanc
35-37 mm rouge
37-40 mm rouge-blanc
40-43 mm vert

43-46 mm vert-blanc
+46 mm jaune
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8 Bifteck hacheé, steak hache ou filet américain
Le bifteck haché ressemble fort au hamburger. Il s'agit en fait de viande pure moulue
sans aromatisants et cuite par le client comme un bifteck, salée et épicée a volonté.

9 Schnitzel (Escalope viennoise)
C’est une fine tranche de porc maigre, généralement panée.

10 Schnitzel (Escalope) au paprika
Peut étre fait avec de la viande de porc ou de veau; les trés fines tranches sont panées
dans une chapelure spéciale contenant du paprika.

Fine escalope de porc, farcie de fromage et de jambon, qui peut étre panée ou non.

12 Viande a pita
Viande de porc maigre coupée en fine brunoise et assaisonnée avec des épices a pita
selon la recette du fabricant.

13 Gyros
Viande de porc maigre coupée en julienne et mélangée avec une marinade et une
julienne d’oignon et de poivron.

14 Saucisse a rotir

e Faite le plus souvent avec du porc ou du veau hachés, méme si on peut aussi y
pe—— incorporer de la viande de beeuf. La saucisse est normalement salée et épicée.

L'embossage se fait dans des menus de porc.

LQ).‘] ((e)) Faite avec de la viande hachée pale, I'embossage se faisant dans des menus de mouton.

Idem chipolata, mais avec de la viande d'agneau et plus épicée.
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dans les produits, soit par action externe. L'effet de conservation n’est pas le méme
que celui de la fumée naturelle; de méme, leur action sur le goit et l'ardme n'est pas
toujours satisfaisante.

Notons un point important: la fumée naturelle contient des substances nocives pour
l'homme (entre autres, le benzopyréne, cancérigéne), alors que les extraits et essences
de fumée offrent l'incontestable avantage de pouvoir étre contrdlés quant a la présence
des ces substances nocives.

1.3.10.7 La pratique du fumage

Pour fumer a chaud: mettre la sciure en tas et établir une bonne circulation d’air,

de telle sorte que la combustion soit rapide et forte. Si la chaleur ainsi obtenue est
insuffisante, on peut y remédier au moyen du chauffage au gaz ou électrique.

Cette méthode présente le désavantage de donner des températures de combustion trés
élevées, ce qui est a éviter. Il est donc préférable d'obtenir la température voulue par
des chauffages d'appoint, indépendants du foyer de la sciure.

Pour fumer a froid: étendre la sciure en couche fine ou en serpentins, avec peu
d’admission d'air, car la combustion doit se faire trés lentement pour que le
dégagement de chaleur soit nul ou quasi nul (max. + 20 °C).

Applications

Sont fumés lentement et a froid:

= Tous les produits qui doivent étre conservés longtemps, tels que salami, saucisson de
Boulogne, noix de jambon, lard au jambon, lard de poitrine, lard procureur, filet de
Saxe, jambon Cobourg, jambon a l'os, jambon d’Ardenne, saucissons secs.

Sont fumés a chaud et rapidement:
= Jambons a cuire, saucissons cuits, blaasham, langue de beeuf, ...

Sont fumés tiédes

= Filet d’Anvers, les saucissons secs qui ne sont pas de conservation longue, tels que
mettworst et parfois le lard de poitrine qui doit étre rapidement prét pour la vente,
certains saucissons de conservation moyenne, comme le cabannossy, les saucisses de
Debrecen, etc.

1.4 Recettes

1.4.1 Recettes de produits de salaison séchés

1.4.1.1 Jambonal'os

En éliminer le sang. Réfrigérer. Si l'os du pubis est enlevé, laisser en tout cas dans le
jambon la pointe de lischion. Frotter avec un mélange de sel et de nitrate et/ou de
sel nitrité, éventuellement additionné de sucres et d’épices (sel de frottage). Saler a
sec ou saumurer dans une saumure de 22°Bé (selon la grosseur 3 a 4 semaines). Mettre

a sécher et maturation: 3 a 4 semaines. Laver. Dessaler la face externe. Sécher. Fumer
lentement a froid.

1.4.1.2 Cobourg

Eliminer le sang. Réfrigérer. Donner la forme voulue: découper le jarret, enlever la noix,
désosser le pubis et découper soigneusement la graisse superflue a hauteur de la grosse
cuisse. Laisser le fémur dans le Cobourg. Masser avec du sel de frottage. Immerger dans
une saumure de 22°Bé. Mettre a sécher. Rincer. Dessaler la face externe. Enlever le
fémur. Sécher. Fumer a froid.
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1.4.1.3 Lard au jambon

Peuvent étre employés a cet effet: la plate cuisse du jambon, la balle de 'épaule et le
véritable lard de jambon. Réfrigérer. Parer. Frotter au sel de saumure. Immerger dans
une saumure de 18°Bé pendant 5 a 7 jours. Mettre a sécher. Laver. Dessaler. Sécher.

Fumer a froid.

1.4.1.4 Lard procureur

Le lard procureur est de 'échine de porc salée par immersion et fumée. Désosser l'échine
sans entailles. Parer. Frotter au sel de saumure. Immerger 5 a 6 jours dans une saumure
de 18°Bé. Mettre a sécher. Rincer. Dessaler. Lentourer de péritoine ou l'embosser dans
une baudruche. Le ficeler pour lui donner une belle forme ronde. Sécher. Fumer a froid.

1.4.1.5 Bacon
Le bacon se réalise avec la plus belle partie du carré de porc: de la pointe de los iliaque

jusqu’a la 5e ou 6e cote. On peut faire du bacon avec ou sans lard dorsal. Désosser sans
entailles. Couper le gras superflu. Réfrigérer. Saler 3 a 5 jours dans une saumure de
18°Bé. Mettre a sécher. Emballer (dans des boyaux a bacon spéciaux). Fumer.

1.4.1.6 Lard de poitrine

Désosser une poitrine de porc. Parer. Immerger 1 a 5 jours dans une saumure de 16-
18°Bé, selon le goit et la durée de conservation souhaités. Souvent, le lard de poitrine
est trés peu salé. Il doit alors étre considéré comme un produit cru et étre conservé

sous réfrigération. Le lard de poitrine destiné a étre fumé doit étre salé un peu plus.

1.4.1.7 Filetd’Anvers
Le plus beau morceau pour le filet d’Anvers est la balle de la plate-cuisse. D'autres

morceaux peuvent également étre utilisés, comme des morceaux de la grosse cuisse
et la balle de U'épaule. Mettre a saler 5 a 6 jours dans une saumure de 18°Bé. Mettre a
sécher. Dessaler. Sécher. Fumer. Emballer éventuellement sous vide.

Une méthode de travail plus rationnelle

Immerger les morceaux de viande de beeuf dans une saumure de 14 a 18 %, a + 6 °C.
Laisser mirir 14 jours sous plastique, a 6 °C. Dessaler ensuite 2 heures sous 'eau
courante. Sécher a 15-20 °C, avec une humidité relative de 80 a 85 %, jusqu'a obtention
de la fermeté souhaitée. Fumer. Aprés 3 jours, suspendre et emballer sous vide.

Avantages de l'emballage sous vide:

= Pas de perte de poids ultérieure.

= Pas de bord grisatre.

= Pas de formation de moisissure.

= Lardme peut continuer a se développer.

1.4.1.8 Filet de Saxe
Pour le filet de Saxe, on utilise le milieu maigre du carré de porc. Le morceau est

complétement débarrassé des tendons et de la graisse, de maniére a ne plus avoir que
la viande absolument maigre. Cette partie est coupée en 2 ou 3 morceaux de longueur
égale. Immerger 2 a 4 jours, selon 'épaisseur, dans une saumure de 16-18°Bé. Cette
immersion est suivie d'une période d’égouttage de durée équivalente. Rincer briévement

dans de l'eau courante. Laisser sécher. Entourer chaque morceau de facon réguliére
d'une barde de lard. Enrouler le tout dans le péritoine (c.a.d. la membrane interne de la
baudruche de beeuf) et ficeler avec de la ficelle blanc-rouge. Fumer 1égérement a froid.
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Méthode

Réduire tous les ingrédients jusqu’a obtention d'un grain de 5 a 8 mm et les mélanger
aux épices, a l'échalotte et au persil finement hachés. Remplir en terrines allant au
four, recouvrir d'une toilette de porc et garnir de feuilles de laurier et de baies de
genévrier. Cuire au four. Température a coeur min. +72 °C.

4.4.4 Paté de campagne

Composition

= 2,5 kg de pate de base de foie

= 2,5 kg de foie

= 5 kg de lard de poitrine ou de lard entrelardé

Matiéres auxiliaires par kg
= 12 3 15 g de sel nitrité

= 2 g de poivre

= 0,5 g de noix de muscade
= 0,5 g de gingembre

= 0,5 g de marjolaine

= 0,5 g de glutamate

= Oignon étuvé

Méthode

Réduire le foie et la viande jusqu’a obtention d'un grain de 5 mm. Ajouter la pate de
base et mélanger. Remplir des terrines. Recouvrir d'une toilette de porc. Cuire au four.
Température a ceeur +72 °C.

445 Paté de campagne a I'ancienne
Composition

= 3,5 kg de foie de porc

= 1,5 kg de poitrine de porc

= 4 kg de lard de gorge

= 600 g d'ceufs

= 400 g de farine

4.5 Emballage et conservation

Comme les charcuteries a base de foie sont préparées avec des abats (foie), elles sont
plus vite sujettes a putréfaction. Il est évidemment trés important de fournir de la
qualité. Aprés la cuisson, on peut garnir les patés, puis les recouvrir d'une fine couche
de gelée pour éviter l'altération de couleur et le desséchement. De cette maniére, les
charcuteries a base de foie se conservent quelques semaines dans la chambre froide.
Une autre solution consiste évidemment a les emballer sous vide. Cette méthode
prolonge considérablement la durée de conservation et évite l'altération de couleur et
le desséchement.
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9 Les saucissons cuits

5.1 Définition

Un saucisson cuit est une composition de viande et de lard finement moulus, a laquelle
on a ajouté du liquide et des matiéres premieres. Pour favoriser le gotit, la couleur et la
conservation, on utilise des matiéres auxiliaires et des épices. Pour que les saucissons
cuits soient suffisamment fermes pour pouvoir étre tranchés, les matiéres premiéres et
auxiliaires sont cutterées avec les épices, poussées dans un boyau ou un moule et cuites.

5.2 Matieres premieres

Les matieres de base sont: viande de beeuf maigre, viande de porc, viande de veau et lard.
Pour les saucissons cuits, on prend de préférence une viande jeune. Cette viande est
riche en protéines, ce sont précisément ces protéines qui assureront la liaison de la
pate. Plus il y aura donc de protéines, meilleure sera la liaison de la pate.

Le lard sera de préférence ferme et dur, tel que le lard de joue, de gorge, dorsal (du
coté avant), d’épaule, la partie ferme de la poitrine. Les lards mous et tendres ont
tendance a causer une exsudation de gras.

Certaines espéces de saucissons cuits se composent exclusivement dune pate de base
(p.ex. le saucisson de jambon, le Tunchworst'). Dans la plupart des espéces cependant,
on obtient l'aspect typique en ajoutant a la pate de base de la viande réduite jusqu'a
un grain déterminé, ou avec une viande qui se trouve en gros morceaux dans le
saucisson. A c6té de cela, d'innombrables variantes sont possibles en ajoutant des
ingrédients spéciaux, tels que des grains de poivre vert, des grains de moutarde, des
olives, des champignons, des poivrons, etc. Dans tous ces saucissons, la pate de base
constitue l'élément liant: en quelque sorte le 'ciment'. La réussite d'un saucisson cuit
dépend, pour une large part, de la qualité de la pate de base.

Matiéres auxiliaires

= Sel nitrité: dosage courant 16 a 18 g/kg

= Sucre: trés peu (parfois 2 a 3 g/kg: danger de surissement)

= Acide ascorbique ou ascorbate: 0,5 g/kg

= Phosphate: jusqu'a 3 g/kg

= Liants: a base de protéines (ou si le produit l'exige - a base de fécule)
= (Eufs: dans certaines préparations

= Epices et autres exhausteurs de gotit: a adapter au produit

Pour plus de détails, voyez le chapitre 3 'Matiéres auxiliaires' p. 53.
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Un saucisson sec fabriqué avec du G. D. L. doit étre embossé immédiatement apreés la
préparation.

6.3.5.2 La méthode de cutterage en deux phases

Le lard congelé est réduit préalablement a part pour étre ensuite ajouté:
= ala viande de beeuf;

= ala viande de porc.

Cela permet de mieux contrdler une grandeur de grain réguliére.

6.3.6 Le poussage de la mélée |
Utiliser un cornet de remplissage aussi court et large que possible en fonction du
diametre du boyau a remplir. Cela empéche 'étalement de la mélée et de la graisse.
Pousser le saucisson aussi fermement que possible en respectant le calibre de
remplissage du boyau.

En travaillant avec le moins d’air possible, on évite le rancissement et la putréfaction.
Eviter que de Ueau entre en contact avec la mélée.

= Sécher les boyaux.

= Eviter les mains mouillées.

= Ne pas mettre des restes de mélée sur une table mouillée.

Tout cela empéche les altérations de couleur par apres!

Les boyaux utilisés pour les saucissons secs doivent étre poreux, élastiques et
perforables:

= poreux pour laisser passer l'eau pendant la maturation et le séchage,

= élastiques pour pouvoir suivre le saucisson qui se contracte pendant le séchage,
= perforable pour pouvoir éventuellement laisser sortir de l'air du saucisson.

Il peut aussi bien s'agir de boyaux naturels que synthétiques.

6.3.7 Le role des matieres auxiliaires

Quel est l'effet des matieres auxiliaires? Combien faut-il en utiliser? Va-t-on se servir de
préparations prétes a ['emploi?

La seule chose qui importe, c'est de savoir pourquoi on utilise telle ou telle matiére.

6.3.7.1 Sel

Le sel s'utilise a une dose de + 24 g par kg. Des concentrations plus basses augmentent
le risque d'échecs, a moins qu'il ne s'agisse de saucisses de petit calibre. Le sel abaisse
la valeur ay, en liant une partie de l'eau. D'autre part, étant donné qu’on utilise
généralement du sel nitrité, on assure immédiatement la couleur. On peut utiliser
toute la quantité de sel nitrité (attention a un excédent de nitrite résiduel), mais on
obtient également un bon résultat avec une combinaison de (p.ex.) 16 g de sel nitrité
+ 8 g de sel de cuisine ordinaire.

6.3.7.2 Sucre

Le sucre sert d'aliment pour les micro-organismes souhaités dans le saucisson. Il se
forme ainsi de l'acide, ce qui entraine une baisse du pH, une évolution favorable de la
couleur, une amélioration de la fermeté et une conservation assurée. En fonction de la
viande, des conditions de maturation et du produit fini souhaité, on utilise entre 3 et
10 g de sucre par kg (de préférence du sucre réducteur: dextrose, glucose). La quantité
de sucre a utiliser dépend de la valeur de pH de la viande.
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et de son volume: une heure ou deux suffisent pour les cotelettes, cing ou six jours
peuvent étre nécessaires pour les grosses piéces les plus coriaces. Pour réduire le temps
de marinade, utilisez une marinade cuite. Faites colorer légérement oignons, carottes
et échalottes dans un fond d'huile chaude; ajoutez ensuite les autres ingrédients

et laissez cuire 30 minutes. Cette marinade doit toujours refroidir avant d'arroser la
viande. Avec elle les temps sont réduits presque de moitié.

1.2 Grive

Les petits oiseaux dont font partie les grives se mangent toujours tres frais

La grive ne se vide pas: on retire seulement les yeux et le gésier en piquant dans le
flanc avec une aiguille a brider. Elle est ensuite enveloppée dans une barde de lard.
On compte 2 ou 3 grives par personne.

Quelques conseils pour la cuisson

Réties au four posées sur le dos avec une noisette de beurre sur le ventre: elles y
dorent a four chaud (thermostat 7 1/2) pendant 12 a 15 minutes.

Réties en brochettes, alternées avec les lardons et fréquemment arrosées de leur jus
pour qu'elles ne desséchent pas.

Braisées en cocotte aprés avoir été farcies de deux grains de geniévre écrasés et
malaxés avec du beurre: elles rissolent 5 minutes avec des lardons, puis sont arrosées
d'une cuillerée de vin blanc avant de cuire a couvert pendant 10 minutes. Elles peuvent
ensuite étre présentées sur des canapés: tranches de pain dorées au beurre.

1.3 Gaille

Les petits oiseaux dont font partie la caille se mangent toujours trés frais. Toutes
les cailles ou presque sont d’élevage; leur chair est donc moins parfumée que celle
d'oiseaux sauvages, pas moins fine et savoureuse.

Elles sont toujours entiérement vidées et bardées. On compte 2 cailles par personne.

Quelques conseils pour la cuisson

Les cailles se prétent a de nombreuses préparations. Les plus courantes:

= roties en brochette, alternées avec lardons et saucisses,

= grillées sur les 2 faces, aprés avoir été ouvertes, aplaties et copieusement beurrées
et huilées,

= braisées en cocotte comme des grives, mais en remplacant les baies de genévrier par
des grains de raisin.

= en risotto: elles mijotent avec le riz aprés avoir bien rissolé dans du beurre ou de
l'huile.

1.4 Pigeon ramier

La chair du pigeon ramier demande a 'rassir ' deux ou trois jours, mais elle ne
doit pas étre faisandée. Elle est plus dense et plus parfumée que celle du pigeon
domestique; toutes les préparations de ce dernier lui conviennent.

Mais cet oiseau a souvent plus de six mois lorsque la chasse est ouverte et il n'est

pas toujours tendre.

Si par chance vous tombez sur des jeunes, faites-les rétir, bardés, 40 minutes a four
chaud (th. 7 1/2) apres les avoir garnis d'une farce faite de lard et de ciboulette hachés
et de mie de pain, le tout lié a l'ceuf.
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CHAPITRE 8 EMBALLAGE DES VIANDES ET PRODUITS
DE VIANDE

Lemballage des viandes et produits de viande a pour but d'éviter une perte d'eau,

une oxydation des graisses et par 1a la rancité, une décoloration de la viande et

une migration de maniéres nocives de l'emballage vers la viande et les produits de
viande, ainsi qu'une contamination microbiologique des viandes et produits de viande.
L'emballage doit par ailleurs freiner autant que possible la croissance des micro-
organismes.

Le boucher a donc le choix entre une série de moyens d’emballage. Quel que soit son
choix, ce choix doit étre réfléchi: le moyen d'emballage choisi doit étre adapté au
produit a emballer et a lutilisation éventuelle qui lui sera donnée. S'il vend un produit
qui doit étre conservé au surgélateur ou réchauffé au four a micro-ondes dans son
emballage, Uemballage doit convenir a cette destination.

L'emballage doit (comme tous les autres objets qui entrent en contact direct avec
l'alimentation) étre tracable et (comme c’est le cas pour les petits pots et les boites

en plastique) porter le symbole d'aptitude au contact alimentaire (verre a pied

+ fourchette). Tous les moyens d’emballage entrant en contact avec les denrées
alimentaires, doivent répondre au Réglement (CE) n°® 1935/2004 du Parlement Européen
et du Conseil du 27 octobre 2004 concernant les matériaux et objets destinés a entrer en
contact avec les denrées alimentaires. En vertu de ce Réglement, les matériaux et objets, y
compris les matériaux et objets actifs et intelligents, susceptibles d’entrer en contact avec
les denrées alimentaires, doivent étre fabriqués conformément a de bonnes méthodes
de fabrication, de telle sorte qu'en cas d'usage normal ou prévisible, ils ne cédent pas a
ces denrées des constituants qui:

a présentent un danger pour la santé humaine;

b peuvent entrainer une modification inacceptable de la composition des aliments;

¢ peuvent altérer les caractéres organoleptiques de ces aliments.

Celui qui achéte des matériaux et objets entrant en contact avec les denrées
alimentaires, doit recevoir une déclaration de conformité, dans laquelle est indiqué que
ces matériaux et objets sont conformes a la législation européenne (et belge). Cette
déclaration doit aussi mentionner les conditions d'utilisation.

Si le boucher fait ajouter des inscriptions sur l'emballage choisi, l'encre d'imprimerie
ne peut ni pénétrer dans l'emballage ni donner une odeur. Il en va de méme pour une
étiquette et la colle qui sert a la fixer.

Le boucher utilise généralement du papier double couche et des feuilles plastiques.
Cet emballage prévient la contamination microbienne, mais ne garantit pas une plus
longue conservation. Le boucher doit veiller a conserver et a traiter cet emballage de
maniére hygiénique.

Certaines préparations de viande peuvent étre conservées dans des barquettes en

alu ou des petits pots en plastique. Laluminium ne convient pas pour emballer des
aliments acides ou se trouvant dans un milieu acide (ex. sauce tomate, mayonnaise).
Les acides attaquent en effet U'aluminium. Le verre a beaucoup d’avantages, mais il ne
protége pas contre l'oxydation par la lumiére, est cassable et lourd. Certains bouchers
produisent des conserves ou des semi-conserves en verre ou en fer blanc. Nous avons
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CHAPITRE 9 ETIQUETAGE DES PRODUITS DE VIANDE

Au cours de ces derniéres décennies, le monde occidental a connu une déconnexion entre
la production et la consommation des denrées alimentaires. Le consommateur occidental
contemporain moyen sait moins bien que ses prédécesseurs comment les denrées
alimentaires sont produites, quelle est leur composition et comment elles doivent étre
conservées. Le probléme a encore été renforcé par l'augmentation permanente du trafic
international des denrées alimentaires.

C'est pour cela que la Commission Européenne a promulgué une série de directives pour
informer le consommateur par le biais d'un étiquetage adéquat des denrées alimentaires.
Ces directives ont été transposées dans le droit belge par le biais de UArrété Royal du

13 septembre 1999 relatif a U'étiquetage des denrées alimentaires préemballées et de I
Arrété Royal du 13 février 2005 modifiant l'A.R. du 13 septembre 1999.

1 Indications a fournir lors de la mise dans le commerce
de produits de viande non-préemballés
Lors de la mise dans le commerce de viande et de produits de viande, l'acheteur ne
peut pas étre induit en erreur: le texte qui se trouve sur les petites pancartes dans le
comptoir frigo doit étre juste et la composition du haché, des préparations de viande
et des produits de viande exposés doit satisfaire aux prescriptions légales (A.R. du 8
mars 1985 relatif a la fabrication et au commerce de la viande fraiche hachée ou moulue; A.R.
du 8 juin 1983 relatif a la fabrication et au commerce de la viande préparée et des préparations
de viande; A.R. du 10 novembre 2005 relatif au commerce de détail de certaines denrées
alimentaires d’origine animale).

Les différentes sortes de viande hachée doivent étre désignées comme suit:

= La dénomination ‘hachis’ doit toujours étre accompagnée de l'indication, dans
l'ordre décroissant de leur importance pondérale, des espéces animales desquelles la
chair musculaire et les graisses proviennent.

= Les dénominations ‘hachis préparé’, hamburger’ ou toute autre dénomination
se terminant par ‘...burger’ doivent étre accompagnées de l'indication de l'espéce
animale ou de lindication, dans l'ordre décroissant de leur importance pondérale,
des espéces animales desquelles la chair musculaire et les graisses proviennent.

= La dénomination ‘saucisse fraiche’ doit étre accompagnée de l'indication de
l'espéce animale ou de lindication, dans l'ordre décroissant de leur importance
pondérale, des espéces animales desquelles la chair musculaire et les graisses
proviennent.

» Les dénominations ‘steak haché’, ‘bifteck haché’ ou ‘filet americain’ sont
réservées a la viande hachée ou moulue, obtenue exclusivement a partir de la
chair musculaire de beeufs ou de chevaux dont on a enlevé préalablement les tissus
graisseux. La dénomination doit étre complétée par l'indication de U'espéce animale
lorsque la denrée provient de viande chevaline.

= Les dénominations ‘steak haché préparé’, ‘bifteck haché préparé’ ou ‘filet
americain préparé’ doivent étre complétées par l'indication de l'espéce animale
lorsque la denrée provient de viande chevaline.

2 Etiquetage des produits de viande préemballées

2.1 Dispositions générales

Lors de la rédaction d'une étiquette, il faut respecter les dispositions générales
suivantes:
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