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Nntroduction

Seniors, faut-il changer son alimentation?

w Seniors : a la croisée des chemins...

Etre un u sanior v, ¢'est jouer un role chamiére au carefour da
plsieurs genérafions | s'occuper de ses pefis-enfants.,. et prendre
sodn de ses propees porents |

# LES PLATS PREFERES
desz plus de 55 gns, *

- L] I Fr L I
S w Toujours besoin d'autant d’'énergie !

3 plafs & base de viande )
Confraireamen! ausx idéas regues, il ne laul pas manger

1. Figot d'agneau
1. Blangueltie

1. Pot-au-feu

ricins, Au il cdes annges, volra corps changs mois il a foojours
les memes besoins d'energie pour assurer son enfraefien |
ballaments cardiaques, respiralion, digeslion...

w L'équilibre alimentaire : a respecter
a tout dage !

Une alimentation vanée ef diversifiée, au-deld du blen-&tre
gqu'elle procure, parme! de présenvar son capital sanbé,

w Continuez a bouger

Pas question de vous lancer dans la pratique d'un sport
de compétifion @ chobissez des activités adopiéeas | Marchesz,
noged, Bovges. . Beel, Mailes-vous plaist foul en saovegardant
volre capital csseux el musculaire @ 'exercica physiqua freine
la climinubion de o mosse musculkane iBe & 1'age et Fostéoponose,
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Rester en forme

Je suis moins actif done je mange moins. FAUX | o
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Les riégles de I'équilibre alimentaire changent avec I'dge. FALX ! ‘,_G’a

Les protéines aident @ maintenir la masse musculaire. VRAIlI o
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Lo viande est riche en cholestérol. Faux | o
e P
L"activité physique freine |"ostéoporose. VRAI | o
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Je perds lo mémoire, je ne peux rien foire. FAUX! o
— F

Les personnes qui ont des problémes de mastication ne peuvent plus manger de vionde. FAUX ! /(@
P
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Les recettes se transmettent au fil des générations. VRal| o
e P

Choque morceau de vionde est adopté @ cerfoines recettes. VRAlL @
— P

Difficile de frouver des idées de menus adoptés @ mes invités. Faux| /( @
—— P




Une question d'équilibre

Les clés d'une alimentation équilibrée

Varléte @ mangar de loul Beur prévenii lel caences,
Juste quantibé ; de perliors adoptéss pow apearier 4 man
aongs ca donl 1a besain,

Phalzir et convivialibé : anfisbarir ks plaiin e o labe = e
i du garhags,

w l'equilibre alimentaire

Le: grand: principes de I'equilbre cimeniore sont ks mémes chez fous les aduites | Valcl quelques
repires de consommation & adapher selon wohe maode de vis ot vos g-ul'.‘rls !
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w La viande dans I"équilibre alimentaire
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34 CONSOMMATION
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Focus sur les protéines

Maintien, rencuvellement st o

PROTEIMES Frreres «eens e BNLTETIEN dEs muscles et de toutes
o5 protéines de 'organisme,
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f La fonte masculaln .‘.
Valimentation doit opperter 1 g/kg/jowr de Do 25030 ans b moscles onl fendance 6
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Les prodéines 4 aigine animabe | dant s viande:,
|zt pobsons, les aaods. b bolb et les produss lois.

Les prohénes d'ongine wégétole - dons ey cordales,
Ies leguminewses [lentlies. horcods secs._ ). les pommes
g teme, les nats secs.
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En terme de quantité de matigres grasses, le morceau de viande consomme est un element plus
déterminant gue lespéce |boeul, veau, agneauv, parc ou cheval). La plupart des morceaux de
boeuf contignnent maoins de 8% de mafiéres grosses avant cuisson.

[l faut egalement savoir que la teneur moyenne en cholestan| de la viande de bosuf est faible,
voising de cealle du poissan, soit @nviron &0 mg pour une porfion de 100 g.

En pratique

S wous souhaitez limiter votre
consommation de lipides, les
miorcedux de viande d privikegier
sont ceux sans gras visible,
c'est-a-dire ceux qui ne sont ni
lardes, ni persillés ou ceux dont
les parfies grasses peuveni éfre
facilement enlevésas,
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Le mouvement, ¢’est la vie

ses basketfs av placard |

Certes, la masse musculaire diminue avec I'age. Mais ce n'est pas une raison pour metire

sevweswnnnne e Entretient la masse musculaire et
la capacité respiratoire

BOUGER

=seeeeeene P Améliore la fonction cardiaque

sesscececs P Freine l'ostéoporose
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LA MARCHE
Privilégies o manche & ka woiture ou aux
rmhspcﬂs B0 Commun gis que vous la
pouver. Rendez visite a vos amis ol & votre
famille & pied, allez fore vos courses dans
cles mogasins de prosimité, sorfez volre chien
pour de grandes balades en lorél ou a la
campagne, descendes du matro ou du bus
un amréd plus 14, .. voik outont ' sccasions
cle garder k fomne |
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LA GYMMNASTIQUE

Enfrefensez volre souplesse en pratiquant ka
gymnastique ! Pensez au yoga ef aux
afiremants pour des formules tout en douceaur.
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MAIS ENCORE...
Golf, fir & Farc, danse, skide fond,,, lessentiel
est oue wous v frouviez du plakir |
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w Quelles activités pratiquer ?

W
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LE VELO

El prowrquoi pas alker en vilke & vélko 2
Découvraz de nouveoux cantres d'intérét
grédce aux randonndes de oyclotourisme ou
de simples balades en lorét.
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LA NATATION
Allez vous détendre 4 la phcine !

G wous v allez pour noger ou pour prence
des cours o' aguagym, blen-&tre garanti,
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La mémoire est comme un muscle : elle s'exerce ef s'entrefient. Plus on s'en sert et plus elle est efficace.
Voici quelques astuces pour voire « gymnastigue de mémoire »n.

La mémorisation : tout un sport !

JOUEZ
scrobble, belote, domes, échecs, bridge ou
autres jaux de logiqgue ou de stratégie...
Et pourgquoi pas les mots croisés ou le tout
nouveau Sudoky des magozines ?

LISEX

! La lecture ast un Bon moyen d'enfretenicbes
naurones at la mémorsation. Exercez-vous a
retenir le nom des personnages. les faits
margquants, les dates, el des ouvioges que

/ vous isar,
& Raconfez les derniers livres que vous aves
aimés a vos amis ouw a votre famile.

RETEMEZ

Exarcez-vous & mémorsear |85 numéaras de
téléphone, les codes d'accas. les numéros
de sécurité sociale, de compte bancaire...
Apprenez des textes de poédmes, das
anecdotes, das diclons, das histoires drdles. ..
pour les roconter ensuite lors des reunions de
famille ou des diners entre amis.

TRANSMETTEZ
Eocontez vos souvenirs, anecdotes et
chansons de jaunasse, Bn plus de faie plaisir
a vos pefits-enfants, vous ferez travaillar
voire memaoire,



Je m'occupe de mes parents

w Les problémes de mastication

Les plafs 0 bose de viondes peuvent étre porfoifement

adaphés aux problémes de mastication. Yaicl

quelcues iddas :

# Hochis Pormentier [bosuf, veou, ogneou, porc ou
chevall.

& Boeul carofle, boeuf aux olgnons, ragolls.

#® Viandes boullles teles la blanguette ou ke pot-au-few,

savoureuses et qu'ils aiment.

QUELQUES REGLES D'HYGIENE

Avec I'Gge, vos parents devienneni phus frogiles.
Alors, sopez vigiants | Lsez attentivement les efiquettes
elles indiquent de précieuses informalions comme
la date limite de corsommation (DLC) ou k date
limite d'ufilisation optimale [DLUQY, e type de
stockage ou encore o fempéraiune oe corsenvation.

Le froid est un bon moyen de conservalion des
aliments et volcl quelques consells pour prendre

soln du réfrigérateur :

FMMointener une lempérature adaptée

o plupart des alimenis dolvent &fre conservés &

une tempérafure < + 4°CJ.

kM'y plocez pos d'aliments encore chauds, ce
qui ferait augmenter la température génarale.

FMe e surchargez pas frop pour loisser 'ar circuler,

kLovez-lg régulidrement & |'eau savonneuse
aves un ancage al'eau javelizée.

TLAEDE B0TTEE « AT PLLEY

ORWGNE : Framce
W* agriment da Mabattoir : 0@ 00000
LIEY DE DECOUPE : France 00 D000
Ennibalié be ; 00 00 00 A pongo jusqu'u ; 00 D0 00
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# Plobs & exoliques » ; lDs0ognes, MOoUssoko, COUSCoUs
ou chili con came.,

® Steak haché : || 5'occommode de mille facons |

& Rofi de beeuf : coupé en franches fines surle modéle
du corpaccio.

La dénutrition protéino-énergétique

Golt qui s"émousse, sensation de soif qui diminue, digestion plus paresseuse. mangue d'envie de cuisiner...
sont autant de raisons de vous occuper de vos parents pour gu'lls gardent 'envie de manger.
Privilgégiez la gastranamie et le plaisir de déguster des plats savouraux | dviter autant que possible de
« médicaliser » leur alimentation, soignez la présentation des plats et proposez-leur des recettes

YVeillez & blen conserver les produits pour éviter gue
OEs micro-organtmes ne 5'y développeant : Salmonebo,
Listaria, E coli... Carlains, pathogénas, pauvant
engendrer des malodies auxguelles les personnes
Ggées sonf porficuli@grement sensibles. Une mesure
da précaution supplémeantaire consiste & cuire 4
coaur (70°C) les viandes hachées pour détruire les
micro-arganismes gui pouraient &fre présents.

Pour bien conserver les viandes :

Las placer dores ko partie ka plus Foide du réigérateur.

- Les maintenir dans leur emballoge d’ongine.

Yeiller & bien les protéger powr éviter foute
contaminalion ou confact des auires aliments,

Ik Respacter la date limife de consommation ;

ele est notde sur l'embaolloge des viondes
condifionnées a favance,

efe est de 3 & 4 jows pour les viondes
agcheldes chez volre arfisan Boucher,

e nest gue de 12 hewes pour la viande
hochdée achefée fralche |
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Porfogez aovec vos enfants et pefits-enfanis vos receties et vos

secrefs de cuisine. |Is les pratigueront, les odapteront... et les
frarsmeattront eux-mémes | Profitez de lewr visite pour leur mitonmer
leurs plats préféras, leur faire découvrr vos derniéras racattes,

Cuisiner ovec eux.,.

& Un bon moven pour intéresser bes enfants & ka culsine fradifionnele
recherchaz I'origine das plats, les anecdotes qui leur sant Béas el
racontez-eur, .. Ajoutez-y les émotfions et souvenirs personnels iés

a cette recetie, et le four est joue |

# Des cours de cuising 4 & qualre malns » : cerfaines associations
propasant des cours de cuizing pour les grand-parants al les
pefit-enfants. C'est une occosion de plus de partager un momeant

de complicité et d"étendre votre savoir culingire

MANGER AVEC PLAISIR...
voici quelques idées :

PRENDRE DES COURS DE CUISINE
Enrichissaz m}fa {:nllféq_l:iﬂn de recettes... e

tout dans une ::lri'atd::'éea conviviale ef avec
des professionnels. De nombrauses adresses
surintemet,

R

PROPOSEL DES SORTIES AU RESTAURANT
Rien de fel que de s& refrouver en famille ou
en amoureux autour d'une fable mise et d'un
repos bien préparé, .. Et que diiez-vous g'invifer

anniversalre §

FAIRE SON MARCHE
Prenez plaisic & choisr vos aliments en fonction
des saisons. repérez les marchés onginoux ou
pariiculidremeant affravaniseremmensez-y vos
patits-enfants. A Paris ou an province, vous
frouvarez toutes les informafions sur les
marchés prés de chez vous ouprés de votre
maife ou sur la site Intermet de volre commune,

VoS puﬂh—nhﬂ:.lriﬂ au restaurant pour leur |

coamrrin |

o

D'O0 VIENT LE POT-AU-FEU ?

Le pot désignalt aufrefols lao grande
rrarmife ulilsde pour i cUsson au-oessus
du feu de la cheminée, On meftait
fous les morcegux decoupes dans le
quatier avant de la corcasse de boeuf
dans le pot en v ajoutont les ldgumes et
on loissait cuire de longues heures.

En vielssant, 'intensité des odeurs
percues diminue, les aliments peuvvent

donc paraiire plus fodes, Aussi, pour i
pas perdre le godt des afiments,
n'hésitez pas G relever kes ardmes de vos

~ que manger reste toujaurs un plaisir |

AR M R e e L R s e M

GQUAND CUISINE ET TOURISME SE
REMCONTRENT...

Profitez des voyages pour découvrr las
raceites régionales et tester de nouveallas
focons de culsiner g voire retour,




Les viandes : mode d'emploi

w Viande et saveurs

[

et en goldf, mélangez les
maorceaux | avec ef sans os,
maigres ef enfrelardés,

: POUR LES PLATS MIJOTES : :: POUR LES VIANDES A 't POUR LES ROTIS :

i@ Préparezleslovelle ;dssont ! GRILLER OU A POELER: ! Le temps de cuisson dépend
E meilews réchauffés. E Les ternps de cuisson des de sa forme ef de son poids ;
! Quonie : vous pourrez ufifser 1+ 08 chocun, Sochez 1 réduire le temps de cuisson,
! les restes dans d"autres :, s:'mp._ramenrqueﬂes E: 'ougmenter dans ke cos inverse,
} receftes ou bien les congefer |1 €XpAmennt foules feurs B oo e g e
' an parfions ncividueles, |+ soveurs s vous les dégusfez: |

] :: :
E'Mﬂiﬂﬂﬂﬂﬂﬂmﬂmm E:lﬂ‘m&rs:dgrmmmrhm ;

:  augmenter lo polette des iy, Bl cier. ]

E godts et des textures, iEtApﬂmtpnwiﬂpm::. E

E » Foites vofre pot-au-feu :E.msmwmm_ ;

* gvec un minimum de frofs E:‘m hripy <

+  viandes de godt et de texture t l'ang pain P“Wﬁu

i différents ; une maigre " iy

' (mocreuse, jumeau oujoul), i ttesseesssessscsneas

E une gélolineuse [colier, :

+  paleron...) ef une un peu plus |

grasse (tendron, poifine ou

:  plat de céies). i

t » Pour ablenir une 5

+  blanquette riche en fexture |

: i

: i
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Sortir lo viaonde du refrigemteur un peu gvant de lo cuire permet d'eviter le choo themigue,

Me jomois piguer lo vionde ovec une fourchetie pour éviter que |e suc ne s"échappe et qu'elle

n& parde fout son jus. PrébErar une spatule ou une pince 4 vionde.

En (in da cuisson, lassar volre rall gualgues minutes dans |a four eleint ou I'anvealoppar gans un
papier d'aluminium pour que |a vionde soit plus tendre.

-
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Podler : la vionde el saisia puis cuite dans de la matiére grasse.
Grillar : la vionde ast saisia a haute temparatura sur un grill bien chouwd,
E&tr : lo vionde est cuite ou four avec peu ou pos de motiers grasse,

Bralser : ka vionde ast revenue puls culte & couvert dans un peu de Bqulde {eou, boulllon; vin...]. Bie cult
irds doucamant at irds longlamps pour devenir lendra at savourause,

Bowillir ; |o vionde est entiérement plongée dans un liquide {eou. bouillon, vin...] st cuit longuement a

pefits frémissements.
VIANDES BLANCHES :
= Trucs ef astuces '
. pour mieux savourer la viande
] A l'achat : faites vos ochats de viande en demier et
1-'1. pansez & apporter un sac Bothamme powr le fransport.
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COMMENT RECONNAITRE

LA BONNE VIANDE 7

VIAMDE DE BCEUF

Elle est d'un begu rouge vif et brllante,

So graisse, légérement joune, sépore bien les

massas musculaires. Dans cerlains morceacs,
ala fome un fin réseou : la viande est dite parsiliéa.

-

VIANDES ROUGES :

N o

IDE DE VEAI
Elle a une belle coloration rose pdle, un grain
semé avac une graisse farme, d'un blanc sating.
VIAMDE DE POR

Elle @st claire af gérement rosée, avec un
grain sama et una graise dense et bien blancha,

L
T

Elle a une couleur rose vil, avec un grain semé
at lisse at una graisse ferma at blanche.

VIANDE CHEYALIME

Elle est d"un rouge souternu.

LES PRODLIMS TRIPIERS

lIs dowent étre d'une belle couleur, brillonts ef

e O R

&
%

PRODUITS TRIPIERS ROUGES

ils sont vandus aprés un simple paroge :
coeur, foie, rognons...

PRODUITS TRIPIERS BLAMCS

ils sont préporés avant ' &tre vendus

(blanchis, échoudés) ; tete, pieds...




Necettes

Je cuisine

avec ef pour mes petits enfants BROCHETTES D'AGNEAU
MARINEES A LA GRECQUE

Couper lg selle en cubes,

Eplucher lo gousse d'ail ef la presser. Faire mariner
g viande 10 min dans 'ail mélangé & 1 cuilleréde &
soupe d'huile. 1 cuillerée a soupe de jus de citron et
I cuillerée @ soupe d'eau. Poivrer Idgérement,
Fréchauffer un gril en fonte & chalew maximale.
Piquer les cubes de viande sur des brocheltes en
bois ou en métal, fes disposer sur le gril ef les lgisser
dorer environ 5 min. Les refourner en cours de
CLisson.

Pendanl ce temps, laver, froltter el raper frés
finement la courgetfe, Rincer ef égoutter le mais.
Emuisionner ia moutarde avec | culllerée & scupe
de jus de clfron et 2 culllerdas 4 soupe d'huile, saler
et poivrer, Assaisonner le mails ef lo courgette rGpeée
avec lg & citronneite s,

Servir les brochettes bien grilldes occompagnédeas
de ceftlte salade croquante.

w Menu :

# Taboulé ou parsil et tomates /
fraichas

® Brochettes dogneau maoringes
a lo grecque et salode
courgette-mais

# Charlolfe fromage ¥
blanc-framboisas

UM MENU D'ETE. IDEAL POUR LE
BARBECUE.
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du club de Bridge
Dans un récipient. meftez les franches de pain de
mie g tremper dans le loit, Réserver,

Epluchez, hachez finement les oignons et I'ail,

Faites chauffer 2 cuillerées & soupe d'huile dans une
sautevuse, Faites sver sans coloration les cignons ef "ail,
Hachez finement la viande de porc désossée.
Incorporez les olgnons, 'all, la sauge, la mie de pain
bien essorée, les jaunes d'ceufs. Salez, poivrer,
melangez bien.

Etalez la crépine sur le plan de frovoll. Epongez-ia.
Coupez-la en hull morceausx.

Déposez dans un angle une cyillerée g soupe de
farce @ porc, Recouvrez celle-ci de crépine de
maonidre & bien envelopper la larce. Renouvelez
I'apération jusqu'd épuisement de lo préparafion,
Faites chauffer le restant de I"huile, Faites dorer les
crépines 5 minutes de chaogue céfé,

Egouttezr aussitd! les caillettes de porc sur une feuille
de popier absorbont. Servez-les oussital,

% Menu ;

# Solode de pdtes oux fomates
confites

#® Hachis de pore en caillatte
accompagné de poivrons
émincés é la vapeur

® Carpaccio de beaufort
et de comié

® Soupe d'oranges
cannelle-fleur .I'r
d'aranger ;

La CREPINE 5" ACHETE GEMERALEMENT CHEZ LE
BOUCHER QU LE CHARCUTIER. |L EST
INDISPEMSABLE DE LA FAIRE DEGORGER DAMS
UM RECIMENT D'EAU FROIDE AVANT UTILISATION.
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HACHIS DE PORC
EN CAILLETTES

Pour 4 personnes
Préparation
Cuisson

4 cdtes de porc dans le filet
| grande crépine
I oignon
150 g de mie de pain
¥ de lifre de lait
Z2oeuls
4 cuillerées g soupe d'huile
2 gousses d'ail
brins de saouge
14 2 cuillerdes 4 soupe de moufarde
Jel, poivre
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on dine en téte-d-téte

Peler et émincez les oignons. Poélez-les 5 minutes g
feu vif avec 15 g de beumre.

Palaz I'ananas el coupezle en franches d'environ | cm
d'épaisseur dans la partie large, en procédant au
dessus d'une terrine ofin d'en récupérer (e jus,
Détoiliez le reste en petifs dés.

Salez, poivrez las fournedos, saupouvdrez-les d'une
pincée de curry.

Foélez-les @ feu vif ovec le restant de beuwrre 2 0 3
minutes de chague cdté, Posez-les sur une ossiefte.
Faites colorer les dés d'ananas sur few vif enviran

5 minutes. Arrosez-les avec ie jus de cuisson récupérs,
Melangez lo moutarde ef o sauce Worcestershire,
FParfager les palils pains en deux | badigeonnez Io
mige dea sauvce.

Disposez, sur une moitig, une cuillerée de dés
d'ananas sautés suwr une feuville de salode, vne
culllerde d'oignons rssolds, une franche d'ananas
poudrée d'une pincée de curry, puis un fournedos.

Recouvrez d'oignons, d'une feville de salade ef de
I"'outre moitié du pain. Servez oussitdt,

% Menu ;

# Salode d'endives aux pommes ;"
et noix fraiches ,"r
F |
® Tournedos grillés & I'ananas &
ef polenta

/
® Crame briléea I,I‘

LA VIAMDE CHEVALINE EST REPUTEE POUR 54
TENDRETE. POUR COMNSERVER CETTE GQUALITE A L&
CUISSOM, IL EST PREFERABLE DE LA METTRE EM
CONTACT AVEC UN CORPS GRAS TRES CHAUD:
POUR SAISIR LA SURFACE, CARAMELISER LES SUCS
ET LAISSER UN MAXIMUM DE JUS A L'INTERIEUR.

TOURNEDOS DE CHEVAL
GRILLE A 'ANANAS

Pour 2 personnes

Préparation
Cuisson

2 toumedos
2 patils ananos
1 oignon rouge
1 cuillerée a cofé de moufarde forte
| cullerée & café de souce Worcestershine
25 g de baurre
2 petfits pains aux céréales
2 pincées de cumy a3
Sel, poivre




jai toute la famille a table

Metfoyer les girolles ef les chompignons de Paris,
Les foire souter dans une poéle avec lo fruffe
coupde finement.

Pendant ce temps, faire dorer le filet dons vne aulre
poéle tres choude, 1 min par face. saler et poivrer ;
le réserver.

Ajouter le jus de frufle dans lo poéle el laissez cuire
2 min a feu vif avant dincorporer le beuwre en
remuant.

Mettre les champignons dans lo poéle confenant la
saUce.

faupoudrer de persil hoche.

Deposer o vionde sur les champignons ef laisser
chaulfer 2 & 3 min.

Dresser.

Menu :

# Salode de tomalbes mozzarella

# Filet de baaul aux trois
champignons accompagné de
riz sauvage

® Sorbet framboise-coco

LE FILET EST LE MORCEAL LE PLUS TENDRE DL
BCEUF. IL EST UTILISE POUR LES TOURNEDOS,
CHATEALBRIAMD ET ROSBIFS.

D'AILLEURS, L'AFPELLATICMN n TOURNEDOS n HE
PEUT ETRE DOHMEE SUE 51 CELUI-CI EST PREPARE
A PARTIR DU FILET. 5°IL EST PREFARE AVEC UN
AUTRE MORCEAL, IL SERA APPELE & FACDOM
TOURKEDDS »,

FILET DE BCEUF AUX
TROIS CHAMPIGNONS

Pour 4 personnes

Préparation

Culsson

4 franches de filet de bosuf
de 150 g chacune
250 g de girolles
240 g de champignons de Paris
40 g de beurre
40 g de persll haché
T petite fruffe en bolte favec son jus)
sel, poivre -




Necettes

Une recette rapide

pour 1 personne RIS DE VEAU AU
POIVRON ROUGE

Emincer les ris de veou aprés les avair faif pocher
quelgues minutes, les falre colorer dans une poéle
anfi-adhdsive, déglacer o poéle avec le bouillan
de volaille. Soler, poivrer, Laisser réduire.

Ajouter le poivron rouge coupé en dés ef la
ciboulette hachée.

Fréparer lo purée de pommes de terre avec le igif
et la créme fraiche.

Dresser.

w Menu :

® Salode de miche aux laordons et
au parmesan

# Ris de veau au poivron rouge at
purée de pommes de terre

® Fromage blanc aux fruits frais

. )
POUR VO3 PLATS INDIVIDUELS, PENSEZ A LA
CONGELATION | C'EST TELLEMENT SIMPLE DE
COMNGELER DES PORTIONS POUR UME PERSORNE ET
DE LES RETROUVER PLUS TARD, LES JOURS O VOUS
M'AVET PAS ['IDEE OU PAS ENVIE DE CUISINER,




Le CIV vous informe

Le Centre d'Information des Viondes esf une
association lol 1901. Plate-forme d'échanges ef
d'information, le CIV réunif les professionnels de la
filére viande, las Pouvoirs Publics, des ossociafions
de consommateurs, des scienfifigues et un comifé
eéthigue. 5a mission ? Confribuer @ une meilleure
connaissance, pour fous les publics, des viondes
bovine, ovine, porcine, chevaline ef de leurs
produits triplers.

Clvs

Centre dinformation
des Viandes
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