4. Les viandes et leurs cuissons

En fonction de leur teneur en collagéne, les viandes, plus ou moins tendres,
ne nécessitent pas toutes les mémes modes de cuisson.

Les

S
- cuissons lentes

Braiser Bouillir
Faire revenir puis cuire a Recouvrir completement d'eau
couvert dans un peu de et cuire longtemps a petits
bouillon, d'eau ou de vin, trés frémissements
doucement et longtemps

Conviennent particuliérement
pour les viandes les plus tendres :

¢ Beeuf: entrectte, cote, filet, rumsteck, onglet, bavette, merlan...
¢ Veau : quasi, noix, sous-noix, cotes. ..

¢ Agneau : cOtes, gigot, selle. ..
* Porc : filet mignon, cotes, filet...

Conviennent particulierement
pour les viandes riches en collagéne :

¢ Beeuf : collier, poitrine, tendron, macreuse, gite. ..
e Veau : collier, poitrine, jarret. ..

¢ Agneau : collier, épaule, haut de cotes. ..

® Porc : échine, jarret, palette. ..

Collagene & Graisse : confusion courante chez les adolescents

Le collagéne n’est en aucun cas une graisse | C'est une protéine présente dans le muscle des viandes. Apres une cuisson longue, elle donne

aux morceaux une texture extrémement fondante. Il existe toute une palette de morceaux plus ou moins riches en collagene, et tous ne sont donc pas
gélatineux. A chacun de trouver les recettes et les morceaux qui lui plaisent le plus.

5. L’art culinaire, un art a proprement parler

Outre les changements liés a I’évolution de 'Homme et a son rapport a la nourriture, la cuisine évolue fortement
au fil des siécles et devient de plus en plus raffinée. Du service a I'organisation et I'’agencement de la table, en
passant par la diversité toujours plus importante des aliments utilisés, la cuisine est devenue au fil du temps un
véritable art : I’art culinaire. Moment privilégié de partage et de convivialité, le repas devient ainsi une ceuvre
d’art a part entiére.

« Qu’est-ce que l'art culinaire ? »

Savant mélange d’art et de gastronomie, I’art culinaire s’attache au plaisir
des papilles comme a celui des yeux. |l s’"applique donc aussi bien a la forme
artistique que I'on donne a un plat qu’au choix et mariage des aliments,
ou a la présentation d’une table.
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3. La viande et ses richesses culinaires

Avec plus de 100 morceaux et produits tripiers, et de multiples facons de la cuisiner : poélée, grillée,
braisée, rotie, bouillie..., la viande est I'un des produits les plus riches en textures et saveurs.

@ A poéler A griller V A braiser
@ A rotir M A bouillir

Le porc
offre une palette
de saveurs
indénombrables,
le porc se déguste en toute
occasion. ..avec la potée,
la choucroute, le petit salé
ou encore les travers
de porc. Certaines pieces
sont tres prisées comme
le filet mignon, détaillé
en grenadins, médaillons
ou noisettes.
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Les produits tripiers
présentent un large
éventail de textures

et saveurs et participent
a la renommée
du patrimoine culinaire
frangais.
La viande chevaline De veau, ils sont trés
d’une grande tendreté, prisés pour leur finesse ;
se caractérise de beeuf, ils sont denses
par une importante et savoureux ; d'agneau,
diversité de morceaux ils sont extrémement tendres
ne nécessitant la plupart ; de pore, ils ont un godt
du temps qu’une cuisson tres prononcé.
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