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HISTOIRE DE LA
CHARCUTERIE FRANCAISE

La Charcuterie de France :
une tradition ancestrale

L es traditions de la charcuterie frangaise
remontent aux temps les plus anciens. A
I’époque de la Gaule, les peuples qui occupaient
les différentes régions de la France actuelle
¢levaient déja d’importants cheptels de cochons
qui se nourrissaient naturellement, en liberté, en
grande partie de glands et de chataignes
abondantes dans les foréts en automne.

Les cochons sont sédentaires, faciles a
nourrir grace a leur alimentation diversifiée
contrairement a d’autres animaux comme les
vaches, les moutons, les chévres et autres
ruminants demandant des herbages et trés
souvent des transhumances ou de grands
espaces. Proches compagnons des humains, les
porcs pouvaient vivre librement partout ou se
trouvaient des hommes, au milieu des villages et
dans les fermes.

Pour des raisons qui tenaient a la fois a la
qualité gustative des différentes races locales et a
leur alimentation, les porcs de Gaule étaient
extrémement réputés, ce qui leur permettait
d’étre en partie exportés vers I’Empire Romain
sous la forme de charcuteries, particuliérement
sous la forme de jambon. Il faut en effet savoir
que les Gaulois sont les inventeurs du Jambon.
IIs savaient si bien le préparer que les
« Européens » de I’époque ; Germains, Romains
et Iberes qui en étaient friands s’inspirérent de
leur savoir-faire dans ce domaine en I’adaptant a
leur terroir.
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Place privilégiée du cochon dans la
tradition

L a place privilégiée du Porc dans les
traditions agro-alimentaires de la France
tient & plusieurs particularités de cet animal. A
part la facilit¢ de son élevage, c’est en grande
partie sa fécondité qui le rend intéressant au
niveau alimentaire. En effet, une truie produit en
moyenne entre dix et douze porcelets par portée
et elle peut avoir jusqu’a deux
portées par ans.

Le second aspect qui présente
qu’il  suffit

d’environ 7 mois pour obtenir ce

que I’on appelle un « porc char-
cutier », ¢’est a dire un animal prét a
étre consommé ou transformé en
charcuterie. Le troisiéme aspect intéressant
en terme d’alimentation, c’est la taille de
I’animal. A I’dge de 6 mois, un porc pése aux
alentours de 100 kilos.

Autre avantage du porc, comme le dit
I’adage « tout est bon dans le cochon ». C’est a
dire que I’animal peut étre consommé du groin a
la queue en passant par les pieds et les oreilles et
que la répartition des parties grasses et maigres
de I’animal sont trés bien localisées ce qui
présente un avantage pour la découpe, pour la

un intérét, c’est

transformation et pour la consommation. Un
préjugé a fait considérer le porc comme un
animal gras alors qu’en fait la richesse en lipide
de certaine parties de sa viande est comparable a
celle de la volaille.

En plus de ces aspects quantitatifs, ce qui a
permis au cochon d’occuper une place de choix
dans les traditions gastronomiques frangaises,
c’est le gout agréable de sa chair et la diversité
des textures que présentent ses différentes
parties (museau, pieds, queue, poitrine,
jambons, etc). Aucun autre animal ne permet
une utilisation culinaire aussi riche. Par ailleurs,
en fonction des techniques de conservations
utilisées, la saveur de la viande de porc
transformée en charcuterie évolue avec le temps
au méme titre qu’un vin ou un fromage.

C’est cette richesse qui a permis de donner
naissance a ce domaine gastronomique spécifique
qu’on appelle LA CHARCUTERIE. Un secteur
qui propose aujourd’hui plus de 450 produits
traditionnels ¢élaborés selon divers procédés de
fabrication inspirés de traditions ancestrales

(cuisson, salage, séchage, fumage, etc.)

Charcuterie régionale et diversité des
savoir-faire

P arler de « Charcuterie frangaise » ne doit
pas faire oublier un aspect géographique et
climatique important qui permet de mieux
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HISTOIRE DE LA CHARCUTERIE FRANCAISE

comprendre et de mieux apprécier la grande
variété de ce secteur. On présente souvent la
France comme le pays ot I’on peut consommer
un type de fromage différent par jour («le
Pays aux 365 fromages »). On pourrait dire la
méme chose a propos des charcuteries de
France.

En effet, la nature des sols, le relief, la
flore locale et le climat ont permis a chaque
région frangaise de développer des spécialités
originales (cuisson et confisage dans les régions
de plaines ou humides, fumage dans les zones
boisées, séchage a I’air des montagnes,...). La
réputation de certaines de ces spécialités a
aujourd’hui largement dépassé leur zone de
consommation initiale et elles sont maintenant
fabriquées par des entreprises de charcuterie-
salaison qui sont majoritairement de moyennes
et petites tailles réparties dans toutes les régions
de France.

Cependant, s’il est possible de produire du
jambon cuit ou des terrines un peu partout sur le
territoire, le climat ne permet pas de faire sécher
du jambon au nord de la Loire. Le jambon sec
est ainsi exclusivement fabriqué dans les régions
du Sud-Ouest, du Centre ou du Sud-Est. Cette
influence du « terroir » implique que de
nombreuses

entreprises produisant de la

charcuterie  conservent une implantation

régionale et perpétuent la tradition.

1475, Naissance officielle de la
« Charcuterie »

S i la tradition de la Charcuterie Frangaise a
pris ses sources de manicre naturelle et
spontanée dans le contexte fermé d’une vie
locale,
corporations, le développement des échanges

Iorganisation en professions et
entre régions et 1’unification progressive de la
France ont conduit a wune série de
réglementations délimitant des domaines de
compétence et des principes d’hygiene et de
qualité. C’est ainsi que le 17 janvier 1475, sous
le régne du roi Frangois ler est reconnu pour la
premicre fois le métier de « maitre chair-cuitier »
définissant une corporation autorisée a faire le
commerce de « chair cuite ».
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Ce mot « chair-cui-tier », ancétre de notre
actuel « charcutier » va fournir la premiére
définition de cette profession particuliére qui
donnera naissance a ce secteur important de
I’Art culinaire Francais que ’on nomme LA
CHARCUTERIE. Le fait que la corporation des
« maitres chair-cuitiers » obtienne enfin ses
lettres de noblesses et son blason va permettre
un formidable épanouissement de la profession.

C’est le début de I’évolution d’un savoir
faire en art véritable. Attachés a défendre
I’honneur de leur profession en répondant de
mieux en mieux aux attentes de leur clientéle, les
« charcutiers », longtemps installés en famille
vont préserver et enrichir les acquis de la
tradition en ¢laborant des spécialités qui seront
rapidement reconnues dans I’ensemble de la
France mais aussi a 1’étranger ou saucissons,
andouilles, patés, rillettes, jambons, boudins,...
vont symboliser rapidement un Art de Vivre a la
francaise. Le terme «charcuterie» qui désignait a
I’origine un produit a base de viande et d’abats
de porc correspond aujourd’hui non seulement a
une grande variété de produits préparés a base de
porc, mais aussi de viandes telles que le boeuf, le
veau, le mouton et la volaille.

L’industrie
composée de 250 entreprises, dont 85% petites
(comptant moins de 250
employés), implantées dans toutes les régions

charcutiére  francaise  est

et  moyennes

frangaises. L’ensemble du secteur qui emploie
environ 40.000 personnes représente 7 milliards
d’euros de chiffre d’affaire pour une production
1,250 million de
charcuteries et salaisons élaborées essentielle-

évaluée a tonnes de
ment a base de viandes frangaises, qui expriment
la typicité des 450 produits inscrits au Code des
Usages de la Charcuterie Frangaise.

Depuis 1924, les professionnels de cette
industrie se sont organisés au sein d’une
fédération professionnelle, la FICT (Fédération
Frangaise des Industriels Charcutiers, Traiteurs,
Transformateurs de viandes) qui promeut la
diffusion, le savoir faire et la qualité frangaise
dans I’hexagone et partout dans le monde.
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« Qualité, tradition et créativité »
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LA CHARCUTERIE FRANCAISE
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Préserver le patrimoine et promou-
voir innovation

travers des siécles d’évolution, la réputation

internationale de la Gastronomie Frangaise
s’est établie en grande partie grace a deux principes
directeurs : le souci de préservation des traditions qui
définissent son identité et la créativité qui lui permet-
tent de s’adapter aux évolutions et aux tendances.

Lors de 'inscription par 'UNESCO du repas
gastronomique des frangais sur la liste du Patrimoine
Culturel Immatériel de I'Humanité, le comité¢ de
sélection a pris acte de ces principes a travers ce
commentaire : « Des personnes reconnues comme
étant des gastronomes, qui possédent une connais-
sance approfondie de la tradition et en préservent la
mémoire, veillent a la pratique vivante des rites et
contribuent ainsi a leur transmission orale et/ou écrite,
aux jeunes générations en particulier ».

Secteur important de la gastronomie et de 1’Art
de Vivre a la frangaise, la Charcuterie est elle aussi
inspirée par ces principes. Consciente que dans un
monde en perpétuelle évolution, la concurrence et les
impératifs économiques pouvaient provoquer des
dérives susceptibles de nuire a 'image d’un des
secteurs clés du patrimoine culinaire frangais, la
profession a souhaité créer un outil de référence
commun capable d’assurer la préservation et la
transmission du savoir-faire charcutier frangais tout
en laissant le champ libre a I'innovation.

Afin de répondre aux attentes des consomma-
teurs, de leur garantir la qualité et le respect de la
tradition frangaise pour les produits de charcuterie, les
fabricants, artisans et industriels ont depuis 1968 mis
en place un systtme original et consensuel : « Le
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Code des Usages de la Charcuterie, de la Salaison et
des Conserves de Viande ». Cet ouvrage de référence
est adapté et remis a jour réguliérement pour prendre
en compte les évolutions de la profession et du
marché et celles des réglements frangais et commu-
nautaires. Il recense et codifie les usages de toute la
profession et tient lieu de référentiel pour les profession-
nels, les organismes de controle, les distributeurs et les
consommateurs.

Lesprit du Code des Usages

| existe de nombreux procédés de fabrication de

la charcuterie. En France, la plupart des régions
se distinguent par des recettes particulieres. Une
classification rigoureuse de la charcuterie n'est donc
pas facile tant la variété des matiéres premicres et des
modes de préparation est grande. La viande est
généralement traitée afin de se conserver; elle est crue
ou cuite, et peut étre salée, fumée et séchée. Certains
produits sont consommés froids, tels quels
(saucissons secs, saucisson a I’ail, jambon sec,
jambon cuit, rillettes, terrines,...), d'autres apres
cuisson (saucisses, saucisses fumées, bacon,...). Le
Code établit donc un inventaire détaillé des produits
existants en les classant en familles établies en
fonction des différentes techniques de fabrication.

Les principales familles décrites sont les
suivantes :

Jambon sec, lardons et autres viandes salées,
saumurées, séchées ou fumées.

Jambon cuit, épaules et autres viandes de porc
cuites.

Saucisses et saucissons crus a cuire, chair a
saucisse.

Saucisses et saucissons secs.

Saucisses et saucissons cuits.

Patés, galantines, ballottines, rillettes.

Andouilles, andouillettes.

Tripes, pieds, produits a base de téte et d’abats.
Boudins noirs, Boudins blancs, quenelles.
Conserves a base de viande bovine.

Le Code, en garant des usages, fournit en détail
les caractéristiques de plus de 450 produits de
charcuterie du patrimoine culinaire frangais en
fournissant :

Leur définition précise.

Les maticres premiéres qui doivent entrer dans leur
composition ainsi que les ingrédients autorisés
(additifs, décors et enrobages) et leur proportion.
La description optimale des produits (aspect,
couleur, textures, caractéristiques chimiques et
microbiologiques)

Les dénomination particulicres utilisables pour un
méme type de produit en fonction des spécialités
locales, des recettes régionales, et des variations
possibles.

Le Code fournit par ailleurs une information
détaillée sur la réglementation et les textes relatifs a
1étiquetage des produits. Il fournit aussi une synthese
de la réglementation et des méthodes de controle
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applicables aux produits définis.

11 définit aussi 3 catégories de qualité :
Supérieur :
caractérisé par des contraintes supplémentaires pour

Le produit de qualité supérieure est

les ingrédients autorisés (matiéres premicres nobles,
choix plus limit¢ d’espéces animales, restriction
d’utilisation d’additifs...).

Traditionnel : Cette indication ne peut étre utilisée
que pour des produits de haute qualité ne contenant pas
de colorants et ayant un nombre strictement limité
d’additifs.

A Tancienne : Seuls les produits respectant les
spécifications des produits traditionnels, et dont les
ingrédients et les matiéres premiéres n’ont pas été
congelés, peuvent porter cette indication.

Comme son nom 1’indique, « le Code des
Usages » a pour objectif principal de préserver la
mémoire du secteur de la charcuterie-salaison en
France, en encourageant la pratique vivante des
savoir-faire et des techniques de la profession et en
permettant leur transmission aux jeunes générations.
Ce cadre référentiel rigoureux n’empéche pas pour
autant artisans et industriels d’imaginer une grande
diversité de recettes et de méthodes de fabrication
pour une méme dénomination et la création de
nouveaux produits. Tous les charcutiers, artisans et
industriels I'utilisent chaque jour.

La marque « Savoir-Faire Charcutier
Francais » et les autres labels de qualité

P our aller plus loin dans la valorisation des
charcuteries frangaises, la Confédération Natio-
nale des Charcutiers Traiteurs (CNTC) et la Fédéra-
tion Frangaise des Industriels Charcutiers, Traiteurs,
Transformateurs de Viandes (FICT), au travers de
1’ Association pour le Développement du Code des
Usages de la Charcuterie, de la Salaison et des Con-
serves de Viandes (A-CDU-SSCV) ont lancé en 2011
une marque, symbole de tradition et de qualité :
« Savoir Faire Charcutier Frangais ».

L’objectif de cette marque est de valoriser les
produits et les pratiques des fabricants francais, de
promouvoir la qualité du « Made in France »,
d’impliquer les artisans et industriels dans une
démarche d’ excellence et de permettre aux consomma-
teurs de faire des choix en connaissance de cause.

Lexistence de la marque permet aux artisans et
aux industriels qui en font la demande d'apposer dans
les entreprises, dans leur documentation, sur les
étiquettes de leurs produits, sur les piques de prix,
emballages et documents commerciaux, un logo
reconnaissable par les consommateurs qui distingue
leurs productions comme des charcuteries correspon-
dant a la qualité supérieure des charcuteries-salaisons
ou a des spécialités traditionnelles qui respectent le
Code des Usages et certains critéres nutritionnels
comme la teneur réduite en maticres grasses et en sel.

D’autres mentions ou signes officiels de qualité
qui permettent d’informer les consommateurs figurent
sur certains produits diffusés en France. Les principaux
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On reconnait la dimension « Plaisir » des charcuteries mais on connait moins leurs qualités nutritionnelles qui leur
permettent de s’intégrer parfaitement dans le cadre d’une alimentation équilibrée.

Saviez-vous que:

« Les charcuteries sont source de protéines de bonne valeur biologique et qu’elles contiennent tous les acides aminés

indispensables avec une excellente digestibilité.

« Acelles seules les charcuteries sont la 4™ source en fer dans I’alimentation des adultes (boudin noir et paté de foie). Les
charcuteries fournissent également un apport en vitamines B1, B6, B12, PP (en quantités qui varient en fonction des

morceaux et des recettes).

« Lévolution des conditions de fabrication et celle des goiits des consommateurs ont permis une diminution significative
du taux de sel moyen des charcuteries de 10 a 15% depuis 2000.
« La teneur en gras moyenne des charcuteries a baissé de 25% en 30 ans.
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sont :

Le Label Rouge atteste qu’un produit possede un
ensemble de caractéristiques établissant un niveau de
qualit¢ supérieure a celle d’un produit courant
similaire.

Le Label bio (Agriculture Biologique ou AB)
reconnu en France et en Europe, garantit que les
pratiques de production respectent I’environnement et
le bien-étre animal.

Signes d’Origine : Indication géographique
Protégée (IGP)

L’IGP implique que la production ou la fabrication
d’un produit soit liée a une région bien déterminée.

La charcuterie : facile a préparer et
conviviale

e porc est la viande classée n°l dans I’assiette

des Frangais qui en consomment les trois quarts
sous la forme de produits de charcuterie et un quart
sous la forme de viande fraiche.

Ce succés de la gamme de plus de 450 produits
charcutiers a plusieurs raisons. La premiére c’est qu’ils
font partie d’une longue tradition gastronomique, de
méme que le poisson séché ou salé dans la tradition
culinaire japonaise. La seconde, c’est la facilité
d’utilisation des charcuteries. Un grand nombre de
produits : jambon blanc, jambon sec, saucisson sec,
certaines andouilles, rillettes, les patés... sont des « préts
a manger ». C’est donc bien pratique puisqu’ils
peuvent étre intégrés a un repas ou méme consom-
més sous la forme de collation rapide. Il suffit de les
accompagner de pain ou de salade ou de 1égérement
les assaisonner avec un mélange d’huile, de vinaigre
d’ail et de persil comme on le fait avec le fromage de
téte ou les pieds en gelée.

La plupart des autres charcuteries qui demandent
une élaboration peuvent pour la plupart étre préparées
trés facilement avec un ou plusieurs légumes d’accom-
pagnement. Les charcuteries sont de merveilleux
auxiliaires de cuisine.

11 faut savoir que le premier repas protéiné du
bébé frangais est le « jambon-coquillettes », du
jambon blanc haché avec des pates au beurre qui rend
bien service aux mamans. La combinaison « boudin-
purée (de pommes de terre) » est un classique de
restauration scolaire et la saucisse de Toulouse-frites
un incontournable des bistrots. De plus, les soupes
rustiques contiennent presque toutes des charcuteries.

La charcuterie s’ intégre par ailleurs a des prépa-
ration plus complexes qui sont trés appréciées des
Francais comme le cassoulet ou la choucroute.
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Le jambon Cuit

L ¢ jambon cuit dit encore « jambon blanc » est préparé
a partir de la viande du membre postérieur du porc
(d’ot le nom « jambon »). Il est salé puis cuit. Sa salaison
est effectuée par saumurage. Il est ensuite cuit a la vapeur,
braisé, au torchon, avec ou sans os, ou au bouillon. Il
peut contenir d’autres ingrédients : aromates, épices,
condiments. Le jambon cuit est souvent commercialisé
découenné, dégraissé et prédécoupé en tranche de 45 g en
moyenne.

Le jambon cuit est la plus importante production
charcutiére frangaise et représente 25% de la production
totale de produits de charcuterie. La France est le premier
producteur de jambons cuits en Europe, elle représente
28% de la production européenne.

Le jambon de Paris est le plus renommé des jambons
cuits frangais.

Le jambon cuit est riche en protéines et peu
calorique. En France, c’est le premier aliment contenant
des protéines animales (apres le lait) introduit dans
I’alimentation du jeune enfant.

Le « Jambon sec » ou « Jambon cru »

L e jambon sec est lui aussi fabriqué a partir de la
viande provenant du membre postérieur du porc
salé et séché. Les saveurs et couleurs différentes des
jambons secs sont dues a la race du cochon, son alimen-
tation et le poids de la cuisse. La fagon dont la viande est
salée, séchée, éventuellement fumée puis affinée a égale-
ment son importance. Un salage prolongé donnera des
jambons fermes au gotit marqué, tandis qu’ un salage
doux produira des jambons moelleux et de flaveur douce.
Pendant I”étape du salage, le jambon doit étre placé au
frais dans une atmosphere humide. Une fois salé, le
jambon est débarrassé de son sel, puis placé en salle de
repos au frais. Cette phase de repos peut durer de 4 a 16
semaines, elle permet la diffusion homogéne du sel a
I’ intérieur du jambon.

Au terme de cette phase, les jambons sont placés en
séchoir a une température de +13 a +15 °C. Ils perdent
entre 3 et 10% de leur poids au cours de cette étape. La
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durée de séchage varie suivant le jambon.

Jambon sec supérieur : 210 jours minimum

Jambon sec : 130 jours minimum

Jambon cru : moins de 130 jours

C’est au stade de I’affinage que le jambon va pleine-

ment développer ses qualités gustatives. Plus un jambon est
longuement affiné, plus ses qualités gustatives se
développent. Selon les types de jambon et leur poids, le temps
d’affinage est différent (entre 4 et 7 mois le plus souvent). Pour
les jambons les plus prestigieux, cette phase d’affinage peut
s’allonger jusqu’a 36 mois. Traditionnellement, la production
de jambon sec s’est particulierement bien développée dans les
régions montagneuses de la France, comme les Alpes et les
Pyrénées. Dans les zones, dont le climat naturel ne permet pas
que les jambons puissent disposer des conditions idéales de
maturation et de conservation, on procéde au fumage des
jambons. Le fumage est une spécialité dans les montagnes du
Jura et des Vosges.
Quelques jambons secs francais renommés : le jambon
de Bayonne, le jambon de Lacaune, le jambon d’ Auvergne,
le jambon de Savoie, le noir de Bigorre, le jambon sec
corse (Prisuttu), le jambon sec du Kintoa (Pays Basque), ...

Le saucisson sec

es saucissons secs sont fabriqués a partir d’'un mélange de

viandes (3/4 de viandes maigres pour 1/4 de gras)
hachées plus ou moins finement, salé, assaisonné et mis sous
boyau. Le plus souvent il s’agit de viandes de porc.

On distingue deux grandes variétés de saucissons
secs : ceux a moyen et gros hachage (saucissons secs les
plus courants en France, tels que le saucisson de montagne
ou la rosette), et ceux a hachage fin. Les saucissons sont
considérés a gros hachage lorsque le diamétre des
morceaux de viande est au minimum de 6 mm.

La poudre blanche qui enrobe le saucisson est appelé
la “fleur”. Celle-ci peut étre naturelle ou le résultat d’un
ensemencement externe de micro-organismes, dont le
développement au cours du séchage contribue a la flaveur
finale et a la présentation. L’évolution de la flore microbi-
enne est strictement controlée durant tout le processus de
fabrication. Le séchage et la maturation s’effectuent a la
température moyenne de +12 & +14°C, pendant 4 a 10
semaines selon le diamétre du produit.

Les différents types de saucissons a gros et moyen
hachage :

— Le saucisson de montagne, pur porc, emballé
exclusivement en boyau naturel

— La saucisse séche (de petit diamétre)

— Le saucisson de ménage, le plus courant des
saucissons

— La rosette dite encore fuseau est le plus grand des
saucissons. Elle pése de 300g a plus de lkg et est
fabriquée a travers toute la France

— Le pavé, la miche, le galet ou rouelle : tous ces termes
désignent un saucisson pur porc de forme aplatie et
légerement allongée

— Le jésus sec, d’un diametre tres large (10cm)

Quelques saucissons secs frangais renommés : la

saucisse séche d’Auvergne, le saucisson de Lyon, la

saucisse seche a la perche, le saucisson de Lacaune, le

saucisson d’Arles, le salami de Strasbourg, le Salamu

corse, le Chorizo.

Les saucisses cuites et les saucisses a cuire

es saucisses sont des produit de charcuterie faits

d’un boyau rempli de viande hachée (porc,
volaille,...), salée et assaisonnée différemment selon la
recette et la région. Il existe deux types de saucisses, les
saucisses cuites et les saucisses a cuire.

Ces saucisses sont cuites a ceeur. La plus connue est « la



D&, IMBGRBL TERLIAL TDLOD2
T HVET

SEETMBILIRL 72— —V T, &d
B 2507 Fv2 (Knack) | LS X
NBANTAT =NV —t—ITF (FLv
I ot L TWEY ) 7577V
bV —t—TIE TR 100% T AN A
FAT—NDY—t =%, KAZR—Z
W READETEONLIEDLWTT,

ZDILT DYV —t =L, EBITKDL
NIFFSNET,

BEWTD, b7z, 5720 ORTS
RANVT =A%) LTERSY —k—
Vo BONN—RFa -7\,
WKy —b—IT, EmECL D
DELRVSDYBHNE S o MEL7FHBER
A=TIZANTERET (ENVIDOY—
L —TREIN) TNV —t—),

b —
N—AD)—+t— (saucisse de Toulouse).
ENIDY—t— (saucisse de Morteau).
EYNYT =D —+t— (saucisse de
Montbéliard). 37K Z % (chipolata). X v
r'—2Z (merguez) 72k

NTEUITYR

L=, HE R ST, LN—L— A,
TR, Man R HEE R e, 73 7R) Ty
MEIZF DS T T B RO
THEMG T (B BT SHICH
OIERIMBTTEDENEST, DX
NNTIT A EHTRBL S

EFInFd,

HHEE ST S

2RI H K A100% T
Fo LNN=XFIZIEKOL
IN—LNEE F73E LS MOB ) OL N —
ZHIZELHNFT LN— N FITEThAL
N—OEE, B AR D15%LL TR

TIdnFFEEAs

TNY— =2 I8F
(paté Breton), L2 ¥7 (paté Rennais).
YaSM I D7%F (paté Jurassien). AR
JE 37 (paté forestier) o

Jxy Mk EINT
BEREZHHL, ICHO
Teli%z TR O EE
THRALTESNE T, K
LB (RRF7IHF a7 R0 1335
BT R H OB 2 5105 B
L7z2bDTRITIUI RN EE Ao BEHIZ
FoTREHMZZ T2 WIZRE AL TED
HVETL, A ARN—T | FIREF R
MRAHZEDBHNET TeADIREHIFRL
LI I TR B 6 IR 22 T o<
DIThE g,

Ly MR D7D HH R B IS IR E i
HOIRFETHDH720121F, BERDH205HF
EHNEEE LS THLZLZ2BTT9
LEd,

BBy bi~wvEH LYy b
(rillettes du Mans et de la Sarthe), br—
V) Toh (rillettes de Tours) Z2&

FUR9A1E

TUR9AIYh

TYRoALET VR4
IyMITv L) il
i DHUCH R IR L 2
W7, T AR B
BICEHEAIZEMTT,

T VR LIIEOR LI 7 -b 0%
FOIZLT, LTSNS 720 T
<AL BRI, E MDY, B 278 A 2 N—
TR TAREEIMNZ BSE50HNET . TR
AT VoA TR RSB ESHRE O
(ZEROHI, ER SN,

TR, LIGFRBOLERLZDOFER

Knack » ou saucisse de Strasbourg (rouge orangée). La
saucisse de Francfort est toujours pur porc. La saucisse de
Strasbourg souvent a base de porc.

Les saucisses cuites sont faciles et rapides a préparer,
car ne nécessitent qu’une remise en température. Elles
peuvent étre servies accompagnées de légumes ou de
féculents, ou intégrées a des salades composées ou a des
pétes. Une portion de 2 a 3 saucisses cuites par personne
permet de constituer un repas équilibré et rapide.

Parmi les saucisses a cuire, on peut distinguer :
les saucisses crues a griller, a poéler ou a frire (par
exemple la chipolata ou la merguez), idéales I’été pour
les barbecues.
Les saucisses crues étuvées, fumées ou non, qui se
consomment cuites dans un plat cuisiné ou une soupe
(saucisse de Morteau et de Montbéliard).

La saucisse de Toulouse (vendue crue), la saucisse
de Morteau (vendue étuvée et fumée) et les chipolatas
(vendues crues) sont toujours « pur porc ».

Quelques saucisses francaises renommeées : la saucisse
de Toulouse, la saucisse de Morteau, la saucisse de
Montbéliard, la chipolata, la merguez, ...

Les patés et rillettes

Patés de foie, de campagne, mousses ou crémes de foie,
terrines, conserves ... La grande diversité des patés et
rillettes s’explique par la nature des maticres premieres,
les différents modes de préparation des viandes (ardmates,
marinades) mais également le hachage et la cuisson.

Le paté de campagne est toujours pur porc. Les patés
de foie s’¢élaborent a partir de foie et de gras de porc ou
d’autres espéces (ex : volaille). La quantité de foie doit
étre au moins égale a 15 % de la masse nette du produit.
Quelques patés renommés : le paté Breton, le paté
Rennais, le paté Jurassien, le paté forestier, ...

Les rillettes sont fabriquées a sa partir de viande cuite
sélectionnée et confite dans leur propre graisse et a
température modérée. La viande sélectionnée (porc ou oie
ou canard), doit étre golteuse et mature pour bien
supporter la cuisson longue. Certains fabricants y ajoutent
uniquement du sel et du poivre, d’autres utilisent des
mélanges d’épices et d’aromates. La viande cuit tres
lentement dans la graisse, de 4 a 6 heures suivant les
recettes.

Afin d’apprécier au mieux les rillettes, leur moelleux
et leurs aromes, il est recommandé de les sortir du
réfrigérateur une vingtaine de minutes avant de les

g consommer.

Rillettes renommées : les rillettes du Mans et de la
Sarthe, les rillettes de Tours...

Les andouilles et andouillettes

9 andouille et I’andouillette font partie des produits
de charcuteric a faible teneur en gras et sont
également des sources intéressantes de protéines.

Les andouilles sont fabriquées a partir d’éléments du tube
digestif du porc grossierement hachés, mis sous boyau puis
cuits. Eventuellement y sont ajoutés des viandes, du gras, des
abats, du sel, des épices, des aromates et des condiments. Les
andouilles sont embossées sous boyaux. Elles sont d’un
diametre et d’une longueur plus importants que les
andouillettes et sont fumées.

L’andouille est un produit prét a consommer sans
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aucune préparation. Elle peut étre servie en rondelles d’un
demi-centimétre d’épaisseur a 1’apéritif, en entrée froide,
ou bien intégrée dans un plat avec des légumes.
Andouilles frangaises renommées : I’andouille de
Guémené, I’andouille de Vire et ’andouille de Cambrai.

Les andouillettes sont vendues en portions de 10 a 15 cm
de long, parfois enrobées de chapelure ou de saindoux.
Elles sont obtenues par un mélange de différents éléments
grossierement hachés du tube digestif du porc. Sont
éventuellement ajoutés des épices, des aromates et des
condiments, seuls ingrédients et additifs autorisés. Ces
¢léments doivent représenter 75 % de la masse nette du
produit commercialisé. Aprés mise sous boyau naturel, les
andouillettes subissent une cuisson.

Andouillettes francaises renommées : I’andouillette de
Troyes, I’andouillette Lyonnaise.

Boudin noir et boudin blanc

Le boudin noir est I'une des plus anciennes charcuteries
connues et I"un des produits charcutiers favoris des Frangais.
11 est fabriqué a partir de sang, de gras de porc et d’oignons.
Certains boudins régionaux contiennent aussi de la viande et
des abats. Des ingrédients tels que sel, sucres, épices sont
toujours ajoutés, d’autres le sont facultativement, aromates,
alcools, épices, ... Le boudin noir est le plus riche en fer des
aliments .

Le boudin blanc est une saucisse cuite a base de viande
blanche (porc et volaille), de pain, de lait et de gras. Il est
souvent aromatisés (aromates, truffes,...) Pratiquement
disponible toute I’année parce qu’il est apprécié pour sa
facilité¢ d’emploi et sa saveur douce, le boudin blanc est
plutét consommé au cours des grandes occasions et plus
particuliérement pendant les fétes de fin d’année.

Boudin noir et boudin blanc sont surtout préparés
grillés a la poéle, au barbecue ou rdtis au four avec un peu
de matiére grasse et servis accompagnés de légumes en purée
ou de légumes sautés, de pommes frites ou méme de fruits
1otis.

Les charcuteries patissiéres

C e sont des produits de charcuteries enveloppés d’une
crotte de pate, puis cuits au four. Parmi les charcute-
ries patissiéres, on peut citer le paté en crodte, le saucisson
brioché, le friand, le croque-monsieur ou encore la tarte
flambée.

A part ces « produits stars » la gamme des charcute-
ries frangaises offre un large choix que nous vous invitons
a découvrir.
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