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Depuis plus de cent ans, toutes les disciplines culinaires sont enseignées 
à FERRANDIParis. Après le succès de nos ouvrages consacrés à la cuisine 
et à la pâtisserie, nous avons choisi d’apporter à la connaissance de tous 
nos savoir-faire sur des sujets précis, comme le chocolat, les légumes, 
les fruits, les produits traiteurs et la boulangerie. 
Il nous incombe désormais de mettre en avant les savoir-faire déployés 
autour de la viande, qui demandent de faire part d’autant d’inventivité que 
de technicité. Le travail autour du bœuf, du veau, du porc, de l’agneau, 
des volailles et du gibier fait en eﬀet partie d’un patrimoine culinaire 
que nos enseignants ont à cœur de faire vivre et perdurer, l’enrichissant 
sans cesse de nouvelles recettes de nos régions françaises (baeckeoﬀe, 
gâteau de foie de volaille, navarin…) ou du monde (porc au caramel, 
moussaka, tajine…).
Au cœur de la pédagogie de notre école ﬁgurent les notions d’appren-
tissage des savoir-faire traditionnels mais aussi d’innovation créative. Cet 
équilibre subtil est maintenu par le lien unique que nous entretenons avec 
le milieu professionnel, qui a fait de notre école l’institution de référence 
qu’elle est aujourd’hui. C’est pourquoi cet ouvrage contient non seulement 
des recettes, mais expose également de nombreuses techniques fonda-
mentales et des conseils précis qui seront utiles à celles et ceux qui ont 
l’envie d’explorer ce sujet passionnant, que ce soit à la maison ou dans 
un cadre professionnel.
Je remercie chaleureusement pour la réalisation de cet ouvrage les 
 collaborateurs  de  FERRANDIParis, en particulier Audrey Janet qui a 
assuré la coordination, ainsi que Bastien Ancelet, Alexander Dreyer et 
Stéphane Jakic qui se sont investis pour transmettre leurs savoirs et ont su 
mêler leur technicité à leur créativité, démontrant l’inﬁnie et savoureuse 
variété des préparations mettant la viande à l’honneur.
Richard Ginioux
Directeur général de FERRANDIParis
ÉDITO
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que la pratique en situation réelle. Engagée dans une 
démarche RSE aﬁn de limiter sa production de gaz à eﬀet 
de serre et de favoriser l’inclusion sociale et la diversité 
au sein de ses établissements, 
FERRANDI Paris
 s’eﬀorce 
de promouvoir des pratiques durables et éthiques au 
cœur de son enseignement culinaire.
Une relation unique avec le milieu professionnel
Espace de découverte, d’inspiration et d’échanges où se 
mêlent cuisine, management, art, science, technologie 
et innovation, 
FERRANDI Paris
 fédère les plus grands 
noms de l’industrie hôtelière et de la créativité culinaire. 
Les   apprentis et étudiants formés chaque année, 
ainsi que les  étudiants internationaux représen-
tants plus de  nationalités et les   adultes en 
INTRODUCTION
FERRANDIParis
en bref 
Cuisiner, pâtisser, manager des équipes, gérer et déve-
lopper un hôtel ou un restaurant, aussi bien en France 
qu’à l’étranger : toutes ces compétences sont au cœur 
des apprentissages de 
FERRANDI Paris qui forme l’élite 
des professionnels de la gastronomie et du management 
hôtelier. Membre de la Conférence des grandes écoles 
et surnommée à juste titre par la presse « le Harvard 
de la gastronomie », 
FERRANDI Paris est avant tout une 
grande école hôtelière française réunissant tous les 
savoir-faire de l’hôtellerie et de la gastronomie. Que 
ce soit sur son campus historique de Paris au cœur de 
Saint-Germain-des-Prés, à Saint-Gratien, à Bordeaux, à 
Rennes ou à Dijon, elle est la seule école en France à 
proposer toutes les formations de la gastronomie et de 
l’hôtellerie (cuisine, service et arts de la table, boulan-
gerie, pâtisserie et management hôtelier), du CAP au 
Master of Science (bac ), sans oublier les programmes 
internationaux, aﬃchant ﬁèrement un taux de réussite 
aux examens de  , le plus élevé en France pour les 
diplômes du secteur.
Créée il y a plus de cent ans par la Chambre de com
-
merce et d’industrie de Paris Île-de-France, son nom 
est associé à plusieurs générations de chefs et d’en-
trepreneurs qui se sont distingués par leur signature 
culinaire et leurs talents d’innovateurs. Reconnue pour 
déployer l’excellence en tous lieux et à tout moment, 
l’école développe une pédagogie axée sur la maîtrise 
des fondamentaux, la capacité à innover, l’acquisition de 
compétences managériales et entrepreneuriales, ainsi 
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 perfectionnement ou en reconversion professionnelle 
sont formés par une centaine d’enseignants, au proﬁl bien 
spéciﬁque. Si certains sont Meilleurs Ouvriers de France 
et gagnants de prix culinaires, tous ont travaillé au moins 
dix ans en entreprise, dans des maisons prestigieuses, en 
France et à l’international. D’autres institutions, comme 
l’ESCP Business School, AgroParisTech ou, à l’interna
-
tional The Hong Kong Polytechnic University, ITHQ 
Canada, l’Institut of Tourism Studies of Macao, Baskent 
University, Johnson and Wales University… enrichissent 
également les formations grâce à des partenariats 
pédagogiques assurant l’ouverture sur le monde. Parce 
que la théorie et la pratique ne peuvent être dissociées 
et parce que la pédagogie FERRANDI Paris repose sur 
l’excellence, les élèves sont également associés à des 
manifestations oﬃcielles, grâce aux partenariats avec 
les principales associations du milieu culinaire (Maîtres 
Cuisiniers de France, Société des Meilleurs Ouvriers de 
France, Euro-Toques…) et à l’organisation de nombreux 
concours et prix prestigieux au sein de l’école. Autant 
d’occasions de mettre en œuvre leur pratique ! Porteuse 
du savoir-recevoir à la française, membre du Conseil 
interministériel du Tourisme, du Collège Culinaire de 
France, du Comité Stratégique d’Atout France et de 
la Conférence d’excellence du Tourisme, l’école attire 
chaque année des étudiants du monde entier.
Des savoir-faire multiples
Les savoir-faire de FERRANDI Paris, associant pratique et 
collaboration étroite avec les professionnels, ont égale-
ment été diﬀusés grâce à deux ouvrages de référence, 
consacrés à la cuisine puis à la pâtisserie. Traduits en 
plusieurs langues, vendus en de nombreux exemplaires, 
et destinés aussi bien aux professionnels qu’au grand 
public, le succès de ces ouvrages nous a donné envie 
d’ouvrir encore plus les portes de notre école sur des 
savoir-faire plus spéciﬁques. Après avoir exploré les 
univers des légumes, des fruits, du chocolat, de la 
charcuterie et des produits traiteurs, ainsi que de la 
boulangerie et de la viennoiserie, la mise en valeur du 
travail culinaire autour de la viande s’imposait.
Bœuf, veau, volailles et compagnie
Riche en symbolique, la préparation de la viande est au 
cœur de nombreuses traditions culinaires à travers le 
monde. Du choix méticuleux des morceaux de bœuf, 
porc, agneau, volaille ou gibier à leur préparation experte, 
elle exige un savoir-faire et une expertise indéniable, 
oﬀrant une belle palette de saveurs et de textures. Que 
vous souhaitiez savourer un tendre pot-au-feu, trouver 
l’assaisonnement parfait pour un délicieux ris de veau, 
apprêter un tajine mijoté ou percer les secrets d’un 
succulent poulet rôti, les professionnels de l’école ont 
eu à cœur de partager toutes les techniques et recettes 
à maîtriser pour sublimer toutes les viandes. Désormais, 
mariner, braiser, griller, rôtir ou fumer n’auront plus de 
mystère pour vous.
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LESFONDAMENTAUX 
DELAVIANDE
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Déﬁnition et classement des viandes
Le mot «viande» vient du latin vivanda (ce qui est nécessaire à la vie) et 
désignait à l’origine tout type d’aliment. Progressivement, son sens s’est réduit 
jusqu’à désigner seulement la chair comestible de mammifères et d’oiseaux. 
Le Codex alimentarius, lui, déﬁnit la viande comme étant «toutes les parties 
d’un animal qui sont destinées à la consommation humaine ou ont été jugées 
saines et propres à cette ﬁn». Culinairement, on distingue en France :
• Les viandes blanches : porc (hors charcuteries), veau, agneau de lait
• Les viandes rouges : bœuf, mouton, agneau
• Les volailles : à chair blanche (dinde, poulet), à chair rouge (canard, pintade, 
caille…) et lapin
Néanmoins, dans les pays anglo-saxons et pour l’Organisation Mondiale de 
la Santé, la dénomination «viande rouge» regroupe l’ensemble des viandes 
de boucherie hors volaille, incluant donc le bœuf, le veau, le porc, le mouton 
et l’agneau.
En boucherie, on classe les viandes en fonction du type d’animal: viande 
bovine, porcine, ovine, volailles et gibiers. C’est ce type de classiﬁcation qui 
a été retenu pour organiser cet ouvrage.
Les produits tripiers ou abats
Les diﬀérentes phases de l’abattage des animaux de boucherie permettent de 
séparer les carcasses d’éléments divers (issues, déchets et abats) surnommés 
«cinquième quartier», qui représentent jusqu’à  du poids d’un animal. 
Certaines issues (cuir, suif, cornes…) et glandes (pancréas, thyroïde…) sont 
utilisées par l’industrie.
Les produits tripiers constituent la partie comestible de ce «cinquième quar-
tier», soit jusqu’à  du poids de l’animal. Ils regroupent tous les abats (cœur, 
foie, rognons…), la tête (langue, cervelle, joues), la queue et certains muscles 
(hampe, onglet) et sont classés en deux catégories :
• Abats blancs : estomac et intestins, pieds, tête, ris, crépine…
• Abats rouges : foie, rognons, cœur, langue, joues…
Conservation des viandes et abats
La viande et les abats se conservent deux à trois jours, dans la partie la plus 
froide du réfrigérateur (de  à   C). Ils peuvent également être congelés et 
conservés à   C. En revanche, les viandes hachées doivent absolument être 
consommées dans les  heures après hachage. Si la viande est sous-vide, la 
durée de conservation est allongée, jusqu’à  jours au maximum.
Signes oﬃciels de qualité
En France et en Europe, diﬀérents signes oﬃciels de qualité coexistent faisant 
l’objet de contrôles réguliers, par les pouvoirs publics et par des organismes 
certiﬁcateurs agréés. Label Rouge, Indication Géographique Protégée (IGP), 
Appellation d’Origine Protégée (AOP) ou Agriculture Biologique attestent 
d’un cahier des charges précis et garantissent le mode de production, et dans 
certains cas l’origine et la typicité du produit.
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Typederestes Auréfrigérateur Aucongélateur

 
jours
  jours
  àmois
     àmois

 
jours 
  jours
  mois
     àmois

  jours 
  jours
 
   àmois

 
jourssaufsteakhaché hmaximum
  jours
  àmois
     àmois

 
jours
  jours
 
  àmois

jours àmois
Préparation avant cuisson
Pour bien cuisiner la viande, le salage et la température sont des paramètres 
importants.
• Salez la viande à l’avance lorsqu’il s’agit de la rôtir ou de la griller aﬁn de 
garantir sa tendreté. Le sel agit en eﬀet sur ses protéines, en les empêchant 
de se tordre à la cuisson et d’expulser de l’eau sous forme de jus. Selon l’épais-
seur du morceau et son type de cuisson, le temps de salage pré-cuisson peut 
aller de heures (côte de porc ou d’agneau, cuisse de volaille…) à heures 
(entrecôte) ou heures (rôti, gigot…)
• Sortez la viande du réfrigérateur bien à l’avance pour qu’elle remonte en 
température, heures au minimum idéalement avant cuisson à l’exception 
de la viande hachée. Cela évite un raidissement de sa chair lié au choc de 
température. Essuyez-la avant de la préparer pour ôter l’humidité de l’air 
condensée en surface.
Repos indispensable
Pour une viande tendre et juteuse, il est essentiel de respecter un temps de 
repos après cuisson, permettant aux ﬁbres de la viande de se détendre et à 
la température de la viande de s’homogénéiser. Ce temps devrait être égal 
à celui de la cuisson pour les viandes rôties, grillées (steak, magret, rôti…) ou 
cuites à basse température. Pour laisser «tirer» la viande comme le disent 
les professionnels, vous pouvez la laisser au coin du fourneau, la glisser dans 
un four préchauﬀé à  C puis éteint, ou bien placer le plat sous du papier 
d’aluminium, sans contact avec la viande. Prenez en compte le poids de la 
pièce cuite et sa température de cuisson: un gros morceau cuit à température 
élevée aura plus d’inertie qu’une petite pièce préparée à basse température.
N’oubliez pas les restes !
Les parures de viande et les os sont indispensables pour la réalisation de 
bouillons, fonds et jus. Les restes de viande cuite sont aussi précieux pour 
enrichir de nombreuses recettes, à condition d’être bien conservés.
Le b.a.-ba de la conservation
Décongelez impérativement la viande au réfrigérateur et ne recongelez pas 
un produit décongelé.
Aﬁn d’utiliser des restes 
de viande, les recettes 
ne manquent pas: 
• Sandwiches
• Salades
• Sauce type bolognaise
•  Lasagnes, cannellonis, tortellinis  
ou raviolis
• Légumes farcis
• Gratins et hachis parmentier
• Boulettes
• Rouleaux de printemps
•  Farces destinées à garnir  
des empanadas, samoussas  
ou chaussons…
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Cuissonàbassetempérature 
à Caprèsavoirfaitdorer
Température 
àcœuràlasortie
dufour
Température 
àcœuraprèsrepos 
deminutes

 C  C

 C  C

 C  C
Viande bovine : bœuf et veau
L’animal nommé «bœuf» désigne le mâle de plus de trois ans châtré (dont on 
a retiré les testicules) de l’espèce animale bos taurus. En boucherie, la viande 
vendue sous ce nom ou celui de viande bovine peut provenir d’un bovin mâle 
castré de mois («baby bœuf») d’un taurillon (moins de mois) ou d’un 
taureau de  à ans (qui a d’abord œuvré pour la reproduction), d’une génisse 
(jeune vache qui n’a jamais eu de veau), d’une vache laitière ou d’une vache ou 
d’un taureau dits «de réforme» que leur vieillesse envoie à l’abattoir. L’aspect 
et le goût de la viande varient selon la race, l’âge et l’alimentation de l’animal.
Races à viande, à lait et mixtes
On distingue :
• 
Les races à viande, dites aussi races allaitantes : ce sont des vaches qui 
allaitent leur veau, dont l’alimentation doit souvent être complétée par du 
lait entier. Leur viande est d’excellente qualité. On les regroupe en France 
en trois familles : races traditionnelles (Charolaise, Limousine, Blonde d’Aqui-
taine...), régionales (Blanc-bleu, Parthenaise…) et rustiques (Salers, Aubrac...). 
Au niveau international, on retrouve l’Aberdeen Angus et l’Hereford originaire 
du Royaume-Uni, la Rubia Gallega en Espagne, la Chianina en Italie…
• Les races laitières, destinées à produire du lait, et qui ont donc des veaux 
tous les ans. Ce sont les vaches Holstein, Prim’Holstein, Bretonne pie noire, 
Jersiaise qui donnent de la viande de qualité moyenne.
• 
Les races mixtes, qui combinent les qualités des deux précédentes, aussi 
bien réputées pour leur lait que pour leur viande. Parmi elles les Normande, 
Montbéliarde, Abondance, Tarentaise, Simmental...
Bœuf sous signes de qualité
Pour le bœuf, le Taureau de Camargue, la Maine-Anjou, le Fin gras du Mézenc 
et le bœuf de Charolles font l’objet d’une Appellation d’Origine Protégée. Les 
Bœuf du Bourbonnais, Bœuf de Chalosse, Bœuf du Maine, Bœuf de Bazas, 
Génisse Fleur d’Aubrac et Charolais de Bourgogne bénéﬁcient, eux, d’une 
Indication Géographique Protégée.
démarches Label Rouge existent pour la viande de bœuf, parmi lesquelles 
on retrouve le bœuf Blond d’Aquitaine, le bœuf Charolais du Bourbonnais, 
le bœuf de Chalosse, le bœuf fermier Aubrac, le bœuf fermier du Maine...
Dans le monde, d’autres viandes bovines sont protégées par des labels: le 
bœuf Angus avec le label «Certiﬁed Angus Beef», l’équivalent japonais de 
l’IGP pour le bœuf de Kobé, ou bien l’«Irish Grass Fed Beef» pour le bœuf 
irlandais…
Températures de cuisson recommandées
Pour obtenir une viande de bœuf cuite selon vos préférences, voici les tem-
pératures recommandées.



[image: ]16
Veau
Issue de bovins abattus au plus tard à l’âge de mois, la viande de veau a la 
plupart du temps une couleur rose pâle: elle devient plus foncée lorsque les 
animaux se mettent à manger des aliments contenant du fer, dont l’herbe. 
L’aspect et le goût de cette viande varient selon l’âge du veau, son mode 
de production et son alimentation. Il existe en France trois types de veaux :
• Le veau sous la mère : élevé dans de petites exploitations familiales et nourri 
exclusivement au lait tété au pis de sa mère, il ne représente que   de la 
production. Sa chair est la plus tendre et son goût le plus délicat.
• Le veau de boucherie standard : élevé dans une exploitation laitière ou un 
atelier spécialisé, il est séparé de sa mère à l’âge de  semaines puis nourri 
de lait en poudre reconstitué et de compléments d’origine végétale. Sa chair 
est plus grasse et moins tendre que celle du précédent.
• Le veau broutard : nourri sous la mère puis sevré et mis à l’engraissement 
dans des ateliers spécialisés, il est plus âgé et sa chair plus foncée.
Veaux sous signes de qualité
En France, sept types de veaux bénéﬁcient d’un Label Rouge: le Bretanin, le 
Terre océane, le Veau d’Aveyron et du Ségala, le Veau du Limousin, le Veau 
fermier élevé au lait entier, le Veau sous la mère et le Vedelou. Ils sont généra-
lement issus de vaches allaitantes de races à viande, notamment la Limousine, 
la Gasconne ou la Bazadaise.
le veau du Limousin et le Veau d’Aveyron et du Ségala peuvent éga-
lement être Indication Géographique Protégée. On retrouve d’autres veaux 
sous signes de qualité en Italie (Vitellone Bianco dell’Appennino CentraleIGP), 
en Espagne (Ternera Gallega Asturiana IGP) et en zone transfrontalière 
dans les Pyrénées Catalanes françaises et espagnoles (Rosée des Pyrénées 
Catalanes IGP et Vedell des Pyrénées Catalanes IGP).
Températures de cuisson recommandées
Pour obtenir un veau cuit comme vous aimez le déguster, voici les tempéra-
tures recommandées à cœur:
Les produits tripiers de bœuf et de veau 
Les abats de veau sont recherchés pour leur délicatesse, contrastant avec les 
abats de bœuf plus imposants, à la texture dense et la saveur plus marquée. 
Les abats bovins comprennent les tripes (issues de l’estomac), la langue, les 
joues, le museau, les cervelles, les os (pour leur moelle et pour la réalisation de 
jus), les extrémités riches en gélatine (comme le pied) ou en saveur (comme la 
queue). Le foie, les rognons et le cœur sont également appréciés. Parmi eux on 
retrouve aussi le ris qui est en réalité la glande thymus, présente uniquement 
chez le veau, l’agneau ou le chevreau.
Cuissonàbassetempérature 
à Caprèsavoirfaitdorer
Température 
àcœuràlasortie
dufour
Température 
àcœuraprèsrepos 
deminutes

 C  C

 C  C

 C  C

Des morceaux tels que  
l’onglet et la hampe de veau  
et de bœuf entrent également 
dans la catégorie des abats.
Fond brun de veau
Pourlitresdefond
kgd’osdeveaucrossesjarrets
et paruresmaigresdeveau 
 gd’oignons 
 gdecarottes 
 gdecéleribranche 
B⁄c têted’ail 
 gdepoivreengrains 
 clousde giroﬂe 
feuillesdelaurieretthym 
gdeconcentrédetomates 
B/c pieddeveau 
litresd’eau
Colorez les os sur une plaque  
dans un four à  C (th. ). 
Ajoutez l’ensemble de la garniture 
aromatique, le concentré 
de tomates et le pied de veau  
puis enfournez quelques minutes  
aﬁn de faire suer les légumes.  
Mettez le tout dans un faitout. 
Déglacez les sucs au fond  
de la plaque avec un peu d’eau. 
Versez ce déglaçage dans  
le faitout. Mouillez à hauteur. 
Portez à frémissement et laissez 
cuire pendant environ  
 à  heures en écumant 
régulièrement aﬁn de retirer  
les impuretés. Filtrez au 
chinois-étamine.
Pour obtenir un fond brun lié, 
délayez  g de fécule de maïs.
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Porc
Issue du cochon domestique, cette viande est la plus consommée dans le 
monde, représentant  de la production bien qu’elle fasse l’objet d’un 
interdit alimentaire dans plusieurs religions. Animal omnivore facile à nourrir, 
sa viande peut se conserver sous forme de charcuteries, et si l’adage dit «tout 
est bon dans le cochon», c’est parce que du saindoux (sa graisse) jusqu’aux 
soies (poils qui le recouvrent), l’entièreté de sa carcasse peut être valorisée.
Parmi les races porcines répertoriées, les plus représentées en France 
sont le Large White, le Landrace français, le Piétrain et le Duroc. Néanmoins, 
d’anciennes races locales subsistent comme le Porc Gascon, le Cul noir du 
Limousin, le Porc Basque, le Blanc de l’Ouest, le Bayeux et le porc Nustrale corse.
Signes de qualité 
 de la viande de porc en France est produite sous Label Rouge, avec 
appellations diﬀérentes, dont le Porc Fermier d’Argoat ou le Porc de 
Normandie. L’Indication Géographique Protégée concerne productions 
diﬀérentes, avec par exemple le porc de Franche-Comté, d’Auvergne ou du 
Sud-Ouest. Enﬁn, productions seulement bénéﬁcient d’une AOP, ne repré-
sentant que , de la production: le Porc Basque Kintoa et le Porc Noir 
de Bigorre, tous deux issus de races locales qui ont ainsi pu être préservées. 
D’autres races anciennes sont protégées en Europe par une AOP, comme le 
Cinta senese italien ou le Porco Alentejano portugais.
Températures de cuisson recommandées
Le porc se consomme toujours bien cuit, et jamais saignant, pour des raisons 
sanitaires.
Les produits tripiers de porc
Forts en goût, les abats de porc sont de moins en moins consommés. Pâtés, 
terrines et charcuteries mettent à proﬁt son foie, mais aussi sa crépine, égale-
ment appelée coiﬀe. Fine membrane veinée de gras entourant les viscères, elle 
est idéale pour maintenir une farce, former des caillettes ou des crépinettes, 
enrober un râble de lapin farci ou une selle d’agneau, car elle fond à la cuisson 
tout en préservant le moelleux du plat.
Cuissonàbassetempérature 
à Caprèsavoirfaitdorer
Température 
àcœuràlasortie
dufour
Température 
àcœuraprèsrepos 
deminutes

 C  C

 C  C

 C  C
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Agneau
Progéniture de la brebis et du bélier, le terme «agneau» désigne le jeune 
mouton (mâle ou femelle) âgé de moins de jours. Si sa production était 
autrefois à son pic au printemps, on trouve désormais de l’agneau toute l’an-
née. La qualité de la viande et son goût diﬀèrent selon la race, les conditions 
géographiques, le climat et l’alimentation. 
En France, on distingue trois types d’agneaux :
• 
Agneau de lait ou agnelet : uniquement nourri au lait de brebis et abattu 
entre  et  semaines lorsqu’il pèse moins de  kg. Sa viande est très claire 
et délicate.
• Agneau de boucherie ou agneau blanc : nourri au lait de vache ou de brebis 
et aux céréales et abattu entre  et  mois. Sa chair est tendre et rosée.
• Agneau gris d’herbages ou broutard : nourri d’herbe et de céréales, il est 
abattu entre  et  mois. Plus grasse et plus foncée, sa viande a un goût 
plus aﬃrmé.
Parmi les races de mouton d’élevage, certains ont été sélectionnés pour 
leur laine (comme le Merinos) ou leur cuir, d’autres pour leur capacité de 
production laitière (Lacaune, Manech, Basco-Bearnaise) ou la production de 
viande, voire les deux en cas de race mixte. Parmi les races les plus connues, 
on retrouve la Southdown, la Suﬀolk et la Texel, présentes dans de nombreux 
pays dont la France, où on dénombre plus de cinquante races d’ovins.
Signes de qualité
En France, les démarches de viande d’agneau sous signes oﬃciels de qualité 
représentent ,  de la production. Certains cumulent IGP et Label Rouge, 
comme l’Agneau de lait des Pyrénées, l’Agneau du Limousin ou l’Agneau de 
Sisteron.
Les agneaux de prés-salés de la baie du Mont-Saint-Michel et de la Somme, 
tous deux encadrés par une Appellation d’Origine Protégée, produisent une 
viande au goût unique, grâce à leur mode d’élevage pastoral traditionnel. Ils 
broutent en eﬀet la végétation halophile de prés salés d’estrans de bord de 
Manche, la salinité et la teneur en iode de leur alimentation inﬂuent le goût 
de la viande. C’est un type de pâturage et d’élevage que l’on retrouve aussi 
au Royaume-Uni, au Canada, en Allemagne, aux Pays-Bas…
Températures de cuisson à cœur recommandées
Les abats d’agneau
Les abats d’agneau, petits mais parfumés, sont prisés des connaisseurs. Parmi 
eux, on retrouve le ris, le pied, la crépine, la cervelle, le foie, le rognon, le cœur, 
la langue ainsi que les animelles (testicules).
Cuissonàbassetempérature 
à Caprèsavoirfaitdorer
Température 
àcœuràlasortie
dufour
Température 
àcœuraprèsrepos 
deminutes

 C  C

 C  C

 C  C
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Volailles
Sur le plan culinaire, le terme «volaille» regroupe tous les animaux élevés 
dans la basse-cour des fermes à l’état domestique (gallinacées et palmipèdes 
comme le poulet, le canard), y compris les oiseaux de mêmes espèces que le 
gibier s’ils sont nés et élevés en captivité (cailles et pigeons). En France, on y 
inclut également le lapin domestique, élevé de la même façon.
Les volailles se répartissent en :
• Chair blanche : poulet, chapon, poularde, dinde, lapin,
• Chair brune : oie, canard, pigeon, pintade, caille
Si la poule est élevée pour sa production d’œuf, le poulet est lui élevé pour sa 
chair. Au moment des fêtes de ﬁn d’année, le chapon (poulet mâle castré) et 
la poularde (poulette dont on a ôté les ovaires) viennent compléter les menus 
festifs, oﬀrant des viandes tendres et savoureuses.
Signes de qualité des volailles
L’alimentation, le type d’élevage (en cage ou avec accès à l’extérieur), le nombre 
d’animaux au m ainsi que l’âge d’abattage conditionnent le goût et la qualité 
des volailles. Privilégiez à minima les volailles Label Rouge ou bio, abattues plus 
tardivement (jours pour le poulet) et dont la composition de l’alimentation 
est certiﬁée. Plus d’une quarantaine de volailles en France sont encadrées 
par une IGP, comme le Canard à foie gras du Sud-Ouest, l’Oie d’Anjou ou 
les Volailles d’Ancenis, de Houdan, de Janzé… Enﬁn, la Volaille de Bresse fut 
la première au monde protégée par une Appellation d’Origine Contrôlée 
en, devenue AOP en. Elle inclut chapons, poulardes, poulets et 
dindes de Bresse.
Fond blanc de volaille
Pourlitresdefond
kgdecarcassedevolaille 
abatsailes
litresd’eau
oignon
blancdepoireau
gdecéleribranche
gdecarottes
bouquetaromatique
grosselpoivreengrains
clousdegiroﬂe
Placez les abats et la carcasse  
de volaille concassée dans un 
faitout. Couvrez d’eau à hauteur  
et portez à frémissements.  
Écumez régulièrement la surface 
pour obtenir un liquide clair. 
Ajoutez l’ensemble de la garniture 
aromatique coupée en morceaux 
et laissez mijoter à feu doux 
pendant environ  h . Écumez 
régulièrement. Filtrez au chinois-
étamine avec une mousseline pour 
obtenir un fond de volaille clair.
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Températures de cuisson à cœur recommandées
Les abats des volailles
Les foies de volaille sont utilisés dans de nombreux pâtés et terrines. Ceux des 
canards et oies, engraissés spéciﬁquement selon des méthodes traditionnelles, 
permettent de produire le foie gras, à la texture onctueuse et au goût riche.
Les gésiers, de canard mais aussi de poulet, sont appréciés pour leur texture 
ferme et leur saveur prononcée.
Gibiers à plumes et à poils
Le gibier de chasse se constitue de l’ensemble des animaux non domestiques 
dont la chasse est autorisée. Le terme désigne également la viande provenant 
des animaux sauvages comestibles, que l’on classe ainsi: 
• Gibier à poil (mammifères) : lièvre, lapin, chevreuil, sanglier, cerf...
• Gibier à plume (oiseaux) : perdrix, caille, grive, faisan, pigeon…
En France, la viande de gibier commercialisée peut provenir de gibier sau-
vage, mais dans certains cas de gibier d’élevage (animaux nés et élevés en 
captivité, relâchés dans la nature) c’est notamment le cas pour le sanglier, le 
faisan ou la perdrix.
Souvent associé à des traditions locales et familiales, le gibier est surtout 
présent en automne et sur les tables de fête.
Cuissonàbassetempérature 
à Caprèsavoirfaitdorer
Températureàcœur 
àlasortiedufour

/ C

/ C

 C

72 °C (à la jointure)

68 °C
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enrober une pièce de viande de barde (ﬁne tranche de lard gras) 
avant ﬁcelage pour éviter son dessèchement lors de la cuisson.
enlever les impuretés d’un abat (ris, cervelle…) en le portant à 
ébullition dans un grand volume d’eau, à froid
eﬀectuée à l’aide d’une longue aiguille et de ﬁcelle de boucherie, 
cette technique permet de maintenir en forme optimale pour la cuisson une 
côte de bœuf, une pièce de gibier ou une volaille.
enlever les os d’une pièce à l’aide d’un couteau à désosser.
entourer une viande bardée de ﬁcelle pour la maintenir en forme 
(pour une paupiette, un rôti…) Suivant le morceau et le mode de cuisson, il 
existe plusieurs ﬁcelages.
 insérer des lardons de gras dans un morceau de viande maigre 
pour la nourrir tout au long de la cuisson et l’aider à conserver son moelleux.
dégager le haut des côtes de leur chair (pour un carré d’agneau, 
de porc…)
un temps de repos est nécessaire après abattage pour toute viande. 
On parle alors de «rassir» la viande lorsqu’elle reste en chambre froide une 
à deux semaines pour gagner en tendreté. La maturation, dite aussi aﬃnage, 
est une technique plus précise, qui se pratique avec un équipement spéci-
ﬁque (chambre ou cave de maturation) où la température, l’hygrométrie et 
la ventilation sont mesurées. Elle vise à rendre la viande plus tendre et à lui 
faire développer de nouvelles saveurs.
enlever les excès de gras, les cartilages et les parties épaisses des 
nerfs en conservant assez de matière pour que la viande ne se dessèche pas en 
cuisant, de façon à ce qu’elle soit facile à découper et déguster après cuisson.
inﬁltrations de graisse au sein même du tissu musculaire. Signe 
d’une viande plus tendre et savoureuse.
insérer à l’aide d’une aiguille de petits lardons de gras à la surface 
des viandes à poêler ou à rôtir, pour nourrir leur surface et éviter le contact 
direct avec la cocotte.
Les mots de la viande
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MORCEAUXDUBOUCHER
1.  Joue
2.  Collier
3.  Paleron
4.  Macreuse
5.  Veine grasse
6.  Gîte
7.  Crosse
8.  Côtes couvertes
9.  Plat de côtes
10.  Poitrine
11.  Filet et aloyau
12.  Flanchet
13.  Culotte
14.  Rumsteck
15.  Tranche
16.  Gîte à la noix
17.  Queue
Le bœuf Le veau
1.  Collier
2.  Côtes découvertes
3.  Épaule
4.  Côtes secondes
5.  Poitrine
6.  Côtes premières
7.  Tendron
8.  Longe
9.  Flanchet
10.  Quasi
11.  Noix pâtissière
12.  Noix 
13.  Sous-noix
14.  Jarret
15.  Crosse
1 2
3
4
5
6 6
7
7
8
9
10
11
12
13
15
16
14
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
14
17
15
15
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MORCEAUXDUBOUCHER
Le mouton
La volaille
1.  Collet
2.  Épaule
3.  Carré
4.  Poitrine
5.  Selle
6.  Gigot
7.  Pieds
1.  Cou
2.  Poitrine
3.  Dos
4.  Aile
5.  Cuisse
6.  Pilon
Le porc
1.  Tête
2.  Oreilles
3.  Lard – Gras
4.  Échine
5.  Carré
6.  Milieu de ﬁlet
7.  Pointe de ﬁlet
8.  Jambon
9.  Jarret
10.  Travers
11.  Poitrine
12.  Plat de côtes
13.  Palette
14.  Épaule
15.  Pieds
1
2
3
4
6
7 7
1
2
3
4
5
6
7
8
9
15
9
15
11
12
14
13
10
5
1
2
3
4
5
6
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MATÉRIEL
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
 
  








1.  Couteau d’oﬃce
2.  Couteau désosseur
3.  Couteau santoku
4.  Couteau éminceur
5.  Coupe-volaille
6.   Fourchette à viande  
ou fourchette diapason
7.  Fusil à aiguiser
8.  Scie de boucher
9.  Planche à découper
10.  Poche
11.  Douilles
12.  Ficelle alimentaire
13.  Aiguille à brider
14.  Aplatisseur
15.  Gril en fonte
16.  Cocottes en fonte
17.  Thermomètre
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


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“DITO

Depuis plus de cent ans, toutes les disciplines culinaires sont enseignées
4 FERRANDI Paris. Aprés le succés de nos ouvrages consacrés & la cuisine
et a la patisserie, nous avons choisi d'apporter  la connaissance de tous
nos savoir-faire sur des sujets précis, comme le chocolat, les légumes,
les fruits, les produits traiteurs et la boulangerie.

Il nous incombe désormais de mettre en avant les savoir-faire déployés
autour de la viande, qui demandent de faire part d'autant d'inventivité que
de technicité. Le travail autour du beeuf, du veau, du porc, de l'agneau,
des volailles et du gibier fait en effet partie d'un patrimoine culinaire
que nos enseignants ont & coeur de faire vivre et perdurer, I'enrichissant
sans cesse de nouvelles recettes de nos régions francaises (baeckeoffe,
gateau de foie de volaille, navarin...) ou du monde (porc au caramel,
moussaka, tajine...).

Au coeur de la pédagogie de notre école figurent les notions d’appren-
tissage des savoir-faire traditionnels mais aussi d'innovation créative. Cet
équilibre subtil est maintenu par le lien unique que nous entretenons avec
le milieu professionnel, qui a fait de notre école l'institution de référence
qu'elle est aujourd’hui. C'est pourquoi cet ouvrage contient non seulement
des recettes, mais expose également de nombreuses techniques fonda-
mentales et des conseils précis qui seront utiles a celles et ceux qui ont
l'envie d'explorer ce sujet passionnant, que ce soit a la maison ou dans
un cadre professionnel.

Je remercie chaleureusement pour la réalisation de cet ouvrage les
collaborateurs de FERRANDI Paris, en particulier Audrey Janet qui a
assuré la coordination, ainsi que Bastien Ancelet, Alexander Dreyer et
Stéphane Jakic qui se sont investis pour transmettre leurs savoirs et ont su
méler leur technicité a leur créativité, démontrant I'infinie et savoureuse
variété des préparations mettant la viande & I'honneur.

Richard Ginioux
Directeur général de FERRANDI Paris
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MORCEAUX DU BOUCHER
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INTRODUCTION

FERRANDI Paris
en bref

Cuisiner, patisser, manager des équipes, gérer et déve-
lopper un hdtel ou un restaurant, aussi bien en France
qu'a I'étranger : toutes ces compétences sont au cceur
des apprentissages de FERRANDI Paris qui forme [¢lite
des professionnels de la gastronomie et du management
hételier. Membre de la Conférence des grandes écoles
et surnommée A juste titre par la presse « le Harvard
de la gastronomie » FERRANDI Paris est avant tout une
grande école hoteliere frangaise réunissant tous les
savoir-faire de I'hétellerie et de la gastronomie. Que
ce soit sur son campus historique de Paris au coeur de
Saint-Germain-des-Prés, & Saint-Gratien,  Bordeaux, &
Rennes ou a Dijon, elle est la seule école en France &
proposer toutes les formations de la gastronomie et de
I'hotellerie (cuisine, service et arts de la table, boulan-
gerie, patisserie et management hételier), du CAP au
Master of Science (bac +5), sans oublier les programmes
internationaux, affichant fierement un taux de réussite
aux examens de 99 %, le plus élevé en France pour les
diplémes du secteur.

Créée il y a plus de cent ans par la Chambre de com-
merce et d'industrie de Paris {le-de-France, son nom
est associé & plusieurs générations de chefs et den-
trepreneurs qui se sont distingués par leur signature
culinaire et leurs talents d'innovateurs. Reconnue pour
déployer l'excellence en tous lieux et a tout moment,
l'école développe une pédagogie axée sur la maitrise
des fondamentaux, la capacité & innover, l'acquisition de
compétences managériales et entrepreneuriales, ainsi

que la pratique en situation réelle. Engagée dans une
démarche RSE afin de limiter sa production de gaz 3 effet
de serre et de favoriser l'inclusion sociale et la diversité
au sein de ses établissements, FERRANDI Paris sefforce
de promouvoir des pratiques durables et éthiques au
cceur de son enseignement culinaire.

Une relation unique avec le milieu professionnel

Espace de découverte, d'inspiration et déchanges ol se
mélent cuisine, management, art, science, technologie
et innovation, FERRANDI Paris fédere les plus grands
noms de lindustrie hételiere et de la créativité culinaire.
Les 2 200 apprentis et étudiants formés chaque année,
ainsi que les 300 étudiants internationaux représen-
tants plus de 30 nationalités et les 2 000 adultes en
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Détfinition et classement des viandes

Le mot « viande » vient du latin vivanda (ce qui est nécessaire 4 la vie) et
désignait & [origine tout type d'aliment. Progressivement, son sens sest réduit
Lsauh cdsigner seulsmant a crelr comeste co mammitiees of doiseaut
Le Codex alimentarius, lui, définit la viande comme étant « toutes les parties
d'un animal qui sont destinées & la consommation humaine ou ont été jugées
saines et propres & cette fin ». Culinairement, on distingue en France :

- Les viandes blanches : porc (hors charcuteries), veau, agneau de lait

- Les viandes rouges : boeuf, mouton, agneau

Lesvoelles:d cna’ bancas (einde, pou ot} & ena’r souge canare, o riace,
cal e}et apin

Néanmotns, dans s pays ang o-saxons o pour Organisetion Mondia o oo
o Sanid, [ Cdnomination Vance foLge » regroLne BRsEme & Cos viandes
de boucherie hors volaille, incluant donc le beeuf, le veau, le porc, le mouton
et l'agneau.

[n poucrere, on classe les viandes en fonciior du tyoe d'animal : vardo
bovine, porcine, ovine, volailles et gibiers. C'est ce type de classification qui
a été retenu pour organiser cet ouvrage.

Les produits tripiers ou abats

Les différentes phases de l'abattage des animaux de boucherie permettent de
séparer les carcasses déléments divers (issues, déchets et abats) surnommés
«cinquiéme quartier », qui représentent jusqua 50 % du poids d'un animal.
Certaines issues (cuir, suif, cornes...) et glandes (pancréas, thyroide...) sont
utilisées par l'industrie.

Les produits tripiers constituent la partie comestible de ce «cinquiéme quar-

tier», soit jusqu'a 15% du poids de I'animal. lls regroupent tous les abats (cceur,
foie, rognons..), la téte (langue, cervelle, joues), la queue et certains muscles
(hampe, onglet) et sont classés en deux catégories :

- Abats blancs : estomac et intestins, pieds, téte, ris, crépine...

- Abats rouges : foie, rognons, cceur, langue, joues...

Conservation des viandes et abats

La viande et les abats se conservent deux & trois jours, dans la partie la plus
froide du réfrigérateur (de O & +3°C). Ils peuvent également étre congelés et
conservés 3 -18°C. Enrevanche, les viandes hachées doivent absolument étre
consommébes dans os 24 neures aprhs nacnage. 3 2 viande 68t soUsvIce, @
durée de conservation est allongée, jusqu’a 10 jours au maximum.

Signes officiels de qualité

En France et en Europe, différents signes officiels de qualité coexistent faisant
“obiet oo contd es rbau s, par 68 DOLYETE DL 1SS 6 par oS 07GaT ST
certificateurs agréés. Label Rouge, Indication Géographique Protégée (IGP)
Appellation d'Origine Protégée (AOP) ou Agriculture Biologique attestent
d'un cahier des charges précis et garantissent le mode de production, et dans
certains cas lorigine et la typicité du produit.
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perfectionnement ou en reconversion professionnelle
sont formés par une centaine denseignants, au profil bien
spécifique. Si certains sont Meilleurs Ouvriers de France
et gagnants de prix culinaires, tous ont travaillé au moins
dix ans en entreprise, dans des maisons prestigieuses, en
France et a l'international. D'autres institutions, comme
I'ESCP Business School, AgroParisTech ou, & l'interna-
tional The Hong Kong Polytechnic University, ITHQ
Canada, I'Institut of Tourism Studies of Macao, Baskent
University, Johnson and Wales University... enrichissent
également les formations grace a des partenariats
pédagogiques assurant l'ouverture sur le monde. Parce
que la théorie et la pratique ne peuvent étre dissociées
et parce que la pédagogie FERRANDI Paris repose sur
lexcellence, les éléves sont également associés a des
manifestations officielles, grace aux partenariats avec
les principales associations du milieu culinaire (Maitres
Cuisiniers de France, Société des Meilleurs Ouvriers de
France, Euro-Toques...) et a lorganisation de nombreux
concours et prix prestigieux au sein de 'école. Autant
doccasions de mettre en ceuvre leur pratique ! Porteuse
du savoir-recevoir & la frangaise, membre du Conseil
interministériel du Tourisme, du College Culinaire de
France, du Comité Stratégique dAtout France et de
la Conférence dexcellence du Tourisme, école attire
chaque année des étudiants du monde entier.

Des savoir-faire multiples

Les savoir-faire de FERRANDI Paris, associant pratique et
collaboration étroite avec les professionnels, ont égale-
ment été diffusés grace a deux ouvrages de référence,
consacrés a la cuisine puis a la patisserie. Traduits en
plusieurs langues, vendus en de nombreux exemplaires,
et destinés aussi bien aux professionnels qu'au grand
public, le succes de ces ouvrages nous a donné envie
douvrir encore plus les portes de notre école sur des
savoir-faire plus spécifiques. Apres avoir exploré les
univers des légumes, des fruits, du chocolat, de la
charcuterie et des produits traiteurs, ainsi que de la
boulangerie et de la viennoiserie, la mise en valeur du
travail culinaire autour de la viande simposait.

Beeuf, veau, volailles et compagnie

Riche en symbolique, la préparation de la viande est au
cceur de nombreuses traditions culinaires a travers le
monde. Du choix méticuleux des morceaux de beeuf,
porc, agneau, volaille ou gibier a leur préparation experte,
elle exige un savoir-faire et une expertise indéniable,
offrant une belle palette de saveurs et de textures. Que
vous souhaitiez savourer un tendre pot-au-feu, trouver
l'assaisonnement parfait pour un délicieux ris de veau,
appréter un tajine mijoté ou percer les secrets d'un
succulent poulet rti, les professionnels de Iécole ont
eu & coeur de partager toutes les techniques et recettes
4 maitriser pour sublimer toutes les viandes. Désormais,
mariner, braiser, griller, rotir ou fumer n'auront plus de
mystére pour vous.
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Préparation avant cuisson

Pour bien cuisiner la viande, le salage et la température sont des paramétres
importants.

JSacr & vende b avance omsou’ saglac a Bt ou de & g or an ae
garantir sa tendreté. Le sel agit en effet sur ses protéines, en les empéchant
Go seiordo b 8 uisson of dloxpu sorCe Bay sous lorme cous. Soon doas:
seur du morceau et son type de cuisson, le temps de salage pré-cuisson peut
aller de 6 heures (céte de porc ou d'agneau, cuisse de volaille...) 4 10 heures
(entrecdte) ou 15 heures (réti, gigot...)

SSorier o vanoe du =& gdretour ven & lavence sour auelle remonie on
température, 2 heures au minimum idéalement avant cuisson - & l'exception
de la viande hachée. Cela évite un raidissement de sa chair lié¢ au choc de

température. Essuyez-la avant de la préparer pour 6ter 'humidité de I'air
condensée en surface

Repos indispensable

Pour une viande tendre et juteuse, il est essentiel de respecter un temps de
repos aprés cuisson, permettant aux fibres de la viande de se détendre et &
la température de la viande de shomogénéiser. Ce temps devrait étre égal
4 celui de la cuisson pour les viandes réties, grillées (steak, magret, réti..) ou
cuites & basse température. Pour laisser « tirer » la viande comme le disent
8 profossenne s, ¥oUs DoLGZ @ 2185 au £oTn du fourncal, a ¢ sser dans
nfour nréena i B BOC pus ST ou pion pecer © b at SoUS CL papier
o urinum, sans comiact avee & vanoo Prency on compie © Dos ao 2
pitce cuite et sa température de cuisson: un gros morceau cuit & température
élevée aura plus d'inertie qu'une petite piéce préparée a basse température.

N'oubliez pas les restes !

Las narures do vanaz o o5 os sont nd'spensen es oour e réa saton o
bouillons, fonds et jus. Les restes de viande cuite sont aussi précieux pour
enrichir de nombreuses recettes, & condition détre bien conservés.

Le b.a.-ba de la conservation
Décongelez impérativement la viande au réfrigérateur et ne recongelez pas
un produit décongelé.

Afin d'utiliser des restes

de viande, les recettes

ne manquent pas :

-Sandwiches

-Salades

+Sauce type bolognaise

«Lasagnes, cannellonis, tortellinis
ou raviolis

«Légumes farcis

-Gratins et hachis parmentier

+Boulettes

+Rouleaux de printemps

+Farces destinées a garnir
des empanadas, samoussas
ou chaussons...

Type de restes Au réfrigérateur Au congélateur
AGNEAU CRU S!Ours CRU, EN MORCEAUX & a 9 mois
cuit 3 jours curr 243 mois
POULET ET AUTRES voLalLLEs | CRY 2[ours CRU, ENMORCEAUX 6 e
cuit 3 jours curr 243 mois
PORC crU 3 jours CRU, EN MORCEAUX
cuit 3 jours ou cuit 243 mois
BEUF crU 3 jours (sauf steak haché : 24 h maximum) = CRU ENMORCEAUX 6 & 12 mois
cuit 3 jours curr 243 mois
VEAU CRU Z!ours CRU OU CUIT, R .
cuit 3 jours EN MORCEAUX 243 mois
VIANDES EN SAUCE 3 jours 344 mois
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Viande bovine : boeut et veau

Canima nommd s nmute 8ésTgne 6 Mo 0o B us co brols ans crdtrd idont on
a retiré les testicules) de lespéce animale bos taurus. En boucherie, la viande
VENELLE B0US 56 16 DU C6 U 0 VANGE BOvIng DLt Broven 'L hovin mA
castré de 15 mois (« baby boeuf ») d'un taurillon (moins de 20 mois) ou d'un
Laureay do 23 Sans(ou e daoard ceuved nour 2 reproduction), d'uno gérsse
(eunevacne qu 2 amals ol de vea) d'unc vacne atihne oy o'une vacne ou
d'un taureau dits «de réforme » que leur vieillesse envoie & 'abattoir. Laspect
et le goit de la viande varient selon la race, I'dge et I'alimentation de I'animal.

Races a viande, a lait et mixtes

On distingue :

- Les races 4 viande, dites aussi races allaitantes : ce sont des vaches qui
allaitent leur veau, dont l'alimentation doit souvent &tre complétée par du
lait entier. Leur viande est dexcellente qualité. On les regroupe en France
en trois familles : races traditionnelles (Charolaise, Limousine, Blonde d'Aqui-
teine.), dbgiona s (3 ancb o, Dartncnalse.) ot mustioues (32 ors, Aubrac..)
Au niveau international, on retrouve [Aberdeen Angus et I'Hereford originaire
du Royaume-Un, 2 Ruoe Ga ega on Dsnagne, a CRanina on lia o,

- Les races laitiéres, destinées & produire du lait, et qui ont donc des veaux
tous les ans. Ce sont les vaches Holstein, Prim'Holstein, Bretonne pie noire,
Lersiaise aul donnent 9o & vande o qua ith moyenne,

- Les races mixtes, qui combinent les qualités des deux précédentes, aussi
tion sbputbes pour our 8t Gue pour eur viande, Dar o os os Normande,
Montbéliarde, Abondance, Tarentaise, Simmental

Beeuf sous signes de qualité

Pour le beeuf, le Taureau de Camargue, la Maine-Anjou, le Fin gras du Mézenc
et le boeuf de Charolles font l'objet d'une Appellation d'Origine Protégée. Les
Boeuf du Bourbonnais, Beeuf de Chalosse, Boeuf du Maine, Beeuf de Bazas,
Génisse Fleur d'Aubrac et Charolais de Bourgogne bénéficient, eux, d'une
Indication Géographique Protégée.

16 démarches Label Rouge existent pour la viande de beeuf, parmi lesquelles
on retrouve le boeuf Blond d'Aquitaine, le beeuf Charolais du Bourbonnais,
le boeuf de Chalosse, le boeuf fermier Aubrac, le boeuf fermier du Maine...
Dans le monde, d'autres viandes bovines sont protégées par des label
boeuf Angus avec le label « Certified Angus Beef », [équivalent japonais de
I''GP pour le beeuf de Kobé, ou bien I« Irish Grass Fed Beef » pour le beeuf
irlandais...

le

Températures de cuisson recommandées
Pour obtenir une viande de beeuf cuite selon vos préférences, voici les tem-
pératures recommandées.

R . Température Température
U OO IO Acceuralasortie & coeur aprés repos
(803100°C) aprés avoir fait dorer 3 “" rion
BLEU 45°C 48°C
SAIGNANT 48°C 52°C
ApoInT 52°C 56°C
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Les mots de la viande

BARDER : enrober une piéce de viande de barde (fine tranche de lard gras)
vent fioe age pour dvter son dessbenement ot o6 @ oL sson

BLANCHIR : enlever les impuretés d'un abat (ris, cervelle..) en le portant &
ébullition dans un grand volume deau, 4 froid

BRIDER : effectuée & l'aide d'une longue aiguille et de ficelle de boucherie,
cette technique permet de maintenir en forme optimale pour la cuisson une
edte co b’ une pites ce glbier ou une vo o'l

DESOSSER: enlever les os d'une piéce a laide d'un couteau a désosser.

FICELER : entourer une viande bardée de ficelle pour la maintenir en forme
(pour une paupiette, un réti..) Suivant le morceau et le mode de cuisson, il
existe b LSS fico ages.

LARDER : insérer des lardons de gras dans un morceau de viande maigre
Bou @ noutetout au long de 8 culsson o 206" ConsErVE” 07 MOG GLX,

MANCHONNER: dégager le haut des cétes de leur chair (pour un carré d'agneau,
3t nore..)

MATURER : un temps de repos est nécessaire aprés abattage pour toute viande.
O par e 2 0% de e s » & vance orscut o resic 67 cramore Froide Lne
4 deux semaines pour gagner en tendreté. La maturation, dite aussi affinage,
est une technique plus précise, qui se pratique avec un équipement spéci-
fique (chambre ou cave de maturation) ot la température, I'hygrométrie et
la ventilation sont mesurées. Elle vise & rendre la viande plus tendre et & lui
T D DDBGT CE AOUYE 68 SEVE.L .

PARER : enlever les excés de gras, les cartilages et les parties épaisses des
nerfs en consarvant ssses de matisre pour qua o viande ne so dessbehe pas o
cuisant, de fagon & ce quéelle soit facile & découper et déguster aprés cuisson.

PERSILLAGE : infiltrations de graisse au sein méme du tissu musculaire. Signe
d'une viande plus tendre et savoureuse.

PIQUER : insérer 4 l'aide d'une aiguille de petits lardons de gras 4 la surface

des viandes a poéler ou 4 rétir, pour nourrir leur surface et éviter le contact
direct avec la cocotte.

2
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Issue de hoving abativs au pus tard 3 g do Bmols, a vianoo de voau @ @
bupart du temns Lne oL cur rose bh 616 6 dovient B s fonede orscue os
animaux se mettent & manger des aliments contenant du fer, dont I'herbe.
L'aspect et le golit de cette viande varient selon I'dge du veau, son mode
de production et son alimentation. Il existe en France trois types de veaux :
- Le veau sous la mére : élevé dans de petites exploitations familiales et nourri
exclusivement au lait tété au pis de sa mére, il ne représente que 10 % de la
production. Sa chair est la plus tendre et son goit le plus délicat.

-Le veau de boucherie standard : élevé dans une exploitation laitiére ou un
atelier spécialisé, il est séparé de sa mere & I4ge de 2 semaines puis nourri
de lait en poudre reconstitué et de compléments dorigine végétale. Sa chair
est plus grasse et moins tendre que celle du précédent.

- Le veau broutard : nourri sous la mére puis sevré et mis & lengraissement
dens des ste lors spdoiasés, | ost b us dgd o se cnalr b us foncée,

Veaux sous signes de qualité

En France, sept types de veaux bénéficient d'un Label Rouge: le Bretanin, le
Terre océane, le Veau dAveyron et du Ségala, le Veau du Limousin, le Veau
fermier élevé au lait entier, le Veau sous la mére et le Vedelou. Ils sont généra-
lement issus de vaches allaitantes de races 4 viande, notamment la Limousine,
la Gasconne ou la Bazadaise.

A savoir: le veau du Limousin et le Veau d’Aveyron et du Ségala peuvent éga-
lement étre Indication Géographique Protégée. On retrouve d'autres veaux
sous signes oe auzlitd en telie (Vizellone Sianco aellAppenane Contrele IGP),
en Espagne (Ternera Gallega Asturiana IGP) et en zone transfrontaliere
dans les Pyrénées Catalanes francaises et espagnoles (Rosée des Pyrénées
Catalanes IGP et Vedell des Pyrénées Catalanes IGP).

Températures de cuisson recommandées
Pour obtenir un veau cuit comme vous aimez le déguster, voici les tempéra-
tures recommandées & coeur :

R , Température Température
CUrTEn DL ST acceuralasortie & cceur aprés repos
(80 4100°C) aprés avoir fait dorer i e e
ROSE 56°C 58°C
APoINT 60°C 62°C
BIEN CUIT 64°C 66°C

Les produits tripiers de boeuf et de veau

Les abats de veau sont recherchés pour leur délicatesse, contrastant avec les
abats de boeuf plus imposants, & la texture dense et la saveur plus marquée.
Les abats bovins comprennent les tripes (issues de l'estomac), la langue, les
s, e musea, s corvalles, les os {peur leur moelle o nour la éalisation do
108), o exirdmids ficnes an gé atine fcomme o plod) ou 61 saveur feomme @
queue). Le foie, les rognons et le cceur sont également appréciés. Parmi eux on
retrouve aussi le ris qui est en réalité la glande thymus, présente uniquement
e 6 e, BgnoaL o & ShovroaL.

Fond brun de veau

Pour 2 litres de fond

15 kg dos de veau (crosses, jarrets
et parures maigres de veau),
150 g d'oignons.

150 g de carottes

50 g de céleri-branche

V2 téte d'ail

5 g de poivre en grains

3 clous de girofle

feuilles de laurier et thym

30 g de concentré de tomates
1/2 pied de veau

4 litres d'eau

Colorez les os sur une plaque
dans un four 4 210°C (th. 7).
Ajoutez I'ensemble de la garniture
aromatique, le concentré

de tomates et le pied de veau
puis enfournez quelques minutes
afin de faire suer les légumes.
Mettez le tout dans un faitout.
Déglacez les sucs au fond

de la plaque avec un peu d'eau.
Versez ce déglagage dans

le faitout. Mouillez & hauteur.
Portez & frémissement et laissez
cuire pendant environ

3 4 4 heures en écumant
réguliérement afin de retirer

les impuretés. Filtrez au
chinois-étamine.

Pour obtenir un fond brun li,
délayez 30 g de fécule de mais.

ANoTER

Des morceaux tels que
l'onglet et la hampe de veau
et de boeuf entrent également
dans la catégorie des abats.









OEBPS/images/bg1f.png






OEBPS/images/bg5.png
VIANDES







OEBPS/images/bg18.png
Températures de cuisson a cceur recommandées

Cuisson a basse température Température a coeur
(80 4100°C) aprés avoir fait dorer 4 la sortie du four

MAGRET OU FILET DE CANARD SAIGNANT 48/50°C

MAGRET OU FILET DE CANARD A POINT 56/58°C
SUPREME DE VOLAILLE 63°C

CUISSE DE VOLAILLE 72°C (alajointure)
SUPREME DE DINDE ROTI 68°C

Les abats des volailles

Les foies de volaille sont utilisés dans de nombreux patés et terrines. Ceux des
canards et oies, engraissés spécifiquement selon des méthodes traditionnelles,
permettent de produire le foie gras, 4 la texture onctueuse et au goit riche.
Les gésiers, de canard mais aussi de poulet, sont appréciés pour leur texture
ferme et leur saveur prononcée.

Gibiers a plumes et a poils

L6 g bier oo chasse se consiiLE Co BRSemb 6 068 87 MUK N Somestigucs
dont la chasse est autorisée. Le terme désigne également la viande provenant
Ges an ALK saLvages comestin os, 0Le o0 ¢ 2880 28T :

Cigtar & ool (e Tares) s by, apin, cnovied] | seng on cer

Cigter & olime {nisesund s necrix, col o, grive, isen, pigeon.

T Trance, a vienae o gibier eommercialisée nedt proven’r oo gibler sau
vage, mals Cons coriaing cas oo ginor o ovage (animaux nds of & ovés on
captivité, reldchés dans la nature) cest notamment le cas pour le sanglier, le
faisan ou o perarix.

Souvent associé a des traditions locales et familiales, le gibier est surtout
présent en automne et sur les tables de féte.
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Porc

Issue du cochon domestique, cette viande est la plus consommée dans le
mende, reorésentant 38 % do l2 producion pien aul e fasse ool a'un
nterdit a Tmentalre dens plus oL 1o glons. Anima omTvore fac o i neurs
sa viande peut se conserver sous forme de charcuteries, et si l'adage dit «tout
est bon dans o cocnon s, cest perce quc du sancoux (se greissel LsqLpUX
soies (poils qui le recouvrent), l'entiéreté de sa carcasse peut étre valorisée.
Parmi les 350 races porcines répertoriées, les plus représentées en France
sont le Large White, le Landrace frangais, le Piétrain et le Duroc. Néanmoins,
d'anciennes races locales subsistent comme le Porc Gascon, le Cul noir du
imousie, ke Pore Basaue, le Blane de FOuest, o Bayeus ot le pore Nusials cosse

ignes de qualité

4% de a vande do vore on rance ost sreduite sous Lane Rouge, avec
16 appellations différentes, dont le Porc Fermier dArgoat ou le Porc de
Normandie. L'Indication Géographique Protégée concerne 7 productions
diléranics, avee per cxemp e o pore de L rancre-Comid, diuvergne oy du
Sud-Oucst, | ~fin, 2 rocuctions sou ament odndficiont dune AQT ne rep-
sentant que O] % de la production : le Porc Basque Kintoa et le Porc Noir
de Bigorre, tous deux issus de races locales qui ont ainsi pu étre préservées.
Dautres races anciennes sont protégées en Europe par une AOP, comme le
Cinta senese italien ou le Porco Alentejano portugais.

Températures de cuisson recommandées
Le porc se consomme toujours bien cuit, et jamais saignant, pour des raisons
sanitaires.

o , Température Température
EiE DO TR Acceuralasortie & cceur aprés repos
(80 3100°C) apres avoir fait dorer i ot
LONGE 68°C 72°C
ROTI 72°C 75°C
FILET MIGNON 68°C 71°c

Les produits tripiers de porc

Forts en goilt, les abats de porc sont de moins en moins consommés. Patés,
terrines et charcuteries mettent & profit son foie, mais aussi sa crépine, égale-
ment appelée coiffe. Fine membrane veinée de gras entourant les viscéres, elle
est idéale pour maintenir une farce, former des caillettes ou des crépinettes,
enrober un rable de lapin farci ou une selle d'agneau, car elle fond & la cuisson
tout en préservant le moelleux du plat.
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Fond blanc de volaille

Pour 2 litres de fond

1kg de carcasse de volaille
(abats, ailes)

5litres d'eau

1 oignon

1blanc de poireau

100 g de céleri-branche
100 g de carottes
1bouquet aromatique
gros sel, poivre en grains
clous de girofle

Placez les abats et la carcasse

de volaille concassée dans un
faitout. Couvrez d'eau & hauteur
et portez & frémissements.
Ecumez réguliérement la surface
pour obtenir un liquide clair.
Ajoutez l'ensemble de la garniture
aromatique coupée en morceaux
et laissez mijoter a feu doux
pendant environ 1h 30. Ecumez
réguliérement. Filtrez au chinois-
étamine avec une mousseline pour
obtenir un fond de volaille clair.

Volailles

Sur le plan culinaire, le terme « volaille » regroups tous les animaux élevés
dans la basse-cour des formas & [état domestique (gallinacéss et palmipsdes
comma |a poulst, | canerd), y compris les oiseaux de mames espaces que e
gibier sils sont nés et élevés en captivité (cailles et pigeons). En France, on y
inclut également |2 lapin domastique, dlevé de la méme fagon,

Les volailles se répartissent en :
«Chair blanche : poulet, chapon, poulsrde, dinde, lapin,
< Chair birune : ois, canard, pigeon, pintade, cailla

Sila pouls est dlevée pour sa production doeuf, ls poulet est lui dlevé pour sa
chair. Au moment des fétes de fin d'année, le chapon (poulet méle castré) et
la poularde (poulette dont on a 6té les ovaires) viennent compléter les menus
festifs, offrant des viandes tendres et savoureuses.

Signes de qualité des volailles

L'alimentation, le type délevage (en cage ou avec accés & lextérieur), le nombre
d'animaux au m? ainsi que I'dge d'abattage conditionnent le go(it et la qualité
slos volalles. Prvildgier & minima los vola lles Label Rougs ou bio, abattuss olus
tardivement (81 jours pour le poulet) et dont la composition de I'alimentation
est certifiée. Plus d'une quarantaine de volailles en France sont encadrées
par une IGP, comme le Canard & foie gras du Sud-Cuest, Ole dnjou ou
les Volailles dAncenis, de Houdan, de Janzé... Enfin, la Volaille de Bresse fut
la premidre au monde protégée par une Appellation d'Origine Contrélée
n 1957, devenue AOP en 1996, Elle inclut chapons, poulardes, poulets et
dindes de Bresse.
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Agneau

Mrogdniiire o 8 brels of du ndlen o terme s agroal » odsigne o jeun
mouton (méle ou femelle) 4gé de moins de 300 jours. Si sa production était
autrefois & son pic au printemps, on trouve désormais de l'agneau toute 'an-
née. La qualité de la viande et son go(t différent selon la race, les conditions
géographiques, le climat et I'alimentation,

En France, on distingue trois types d'agneaux :

- Agneau de lait ou agnelet : uniquement nourri au lait de brebis et abattu
entre 5 et 6 semaines lorsqu'il pése moins de 10 kg. Sa viande est trés claire
et délicate.

gy de bougnere ou agresu blame s nour ad et do vacne oy do brobs
et aux céréales et abattu entre 3 et 5 mois. Sa chair est tendre et rosée.
hgraes gris & rerbages ov brovterd : nousrl dherbe of co odrdaos, T ost
abattu entre 6 et 10 mois. Plus grasse et plus foncée, sa viande a un go(t
pus afiemé.

Parmi les 200 races de mouton d'é¢levage, certains ont été sélectionnés pour
lour (576 (cormme e Marinos) ou lour auls a'suires pour lour capacié do
production alidre {_aceune, Mancen, Rasco-Searnaise) ou @ production 4o
viande, voire les deux en cas de race mixte. Parmi les races les plus connues,
on retrouve la Southdown, la Suffolk et la Texel, présentes dans de nombreux
pays cont @ T rance, ol on dénomire plus oo cinguenic races doving,

ignes de qualité

T Prance, os dbmerenes do viende degneau sous signes oficisls oo que 18
représentent 18,5 % de la production. Certains cumulent IGP et Label Rouge,
comme Mgneel oo ali dos Pyéndes, Agneay du Limousin ou Agroeu go
Sisteron.

Lo agneaux oo préssa ds do a bals du Mont SainiMiche ot de & Somme,
tous deux encadrés par une Appellation d'Origine Protégée, produisent une
viande au gofit unique, grace & leur mode délevage pastoral traditionnel. Ils
broutent en effet la végétation halophile de prés salés destrans de bord de
Manche, la salinité et la teneur en iode de leur alimentation influent le go(t
de la viande. Clest un type de péturage et délevage que l'on retrouve aussi
au Royaume-Uni, au Canada, en Allemagne, aux Pays-Bas...

Températures de cuisson & coeur recommandées

BTN i Température Température
CUrTEn DL ST acceuralasortie & coeur aprés repos
(803100°C) aprés avoir faitdorer " e e
SAIGNANT 52°C 54°C
ROSE 56°C 58°C
BIEN CUIT 64°C 66°C

Les abats d’agneau

Les abats d'agneau, petits mais parfumés, sont prisés des connaisseurs. Parmi
eux, on retrouve le ris, le pied, la crépine, la cervelle, le foie, le rognon, le cceur,
la langue ainsi que les animelles (testicules).
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