L’été arrive ! Avec lui, le soleil, la chaleur,

les vacances... On sillonne la France et on découvre

toutes ces spécialités charcutieres régionales...

Et pour ces moments estivaux, place aux saucisses

grillées au barbecue, a des salades agrémentées

de lardons ou encore des patés et terrines de nos régions
pour des pique-niques improvisés... Accompagneés de fruits
et légumes frais de saison, ces menus raviront petits

et grands en un rien de temps !
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Le saviez-vous ?

Avec les lardons, pas besoin d’ajouter de matieres grasses
lors de la cuisson. On pense également a éliminer les
graisses de cuisson en déposant, un cours moment, les
lardons cuits sur du papier absorbant.

CHIFFRES CLES

+ 108 000 tonnes de lardons ont été produites en
France en 2014".

* 10 % des produits de charcuterie fabriqués en
France sont des lardons et de la poitrine'.

+ Les familles représentent 50 % des achats de
lardons en volumes et les jeunes 24 %.

+ Les lardons représentent 70 % des volumes du
marché des ingrédients charcutiers a fin février
20132

+ 88 900 tonnes de lardons/poitrines ont été
achetées en 20143,

' Source FICT - 2 Source : SymphonyIRI

3 Source : Kantar WorldPanel — France AgriMer 2014

L'ail du laidon /

C’est la vedette des aides culinaires charcutiéres. Le
chouchou des casseroles. Le lardon est délicieux, facile
a utiliser et pratique a conserver grdce a ses
conditionnements adaptés tant aux repas solo qu’aux
grandes tablées.

Aucune raison de résister a de petits lardons, qu’ils
soient natures ou fumés, avec ou sans couenne, ou
encore en allumettes ! Aujourd’hui fabriqués a partir de
porcs moins gras et de morceaux plus maigres, ils sont
le plus souvent vendus sans cartilage et découennés ce
qui limite le taux de lipides.

Idées créatives

Avec une salade frisée, dans des pates, avec des petits
pois, dans une quiche ou un cake... Les lardons ont
déja fait leurs preuves. lls savent encore nous
surprendre. lls se fondent a merveille dans la petite
sauce au citron qui accompagne un cabillaud ou encore
dans un potage de potimarron. lls magnifient une
poélée de légumes racines comme les topinambours,
les panais et les navets. lls mettent une petite touche
de terroir dans une sauce au lait de coco qui
accompagne a merveille un poisson. Ou encore mettent
l'eau a la bouche, parsemés sur une purée de céleri.

* Les allumettes

Petites sceurs des lardons, les allumettes sont plus filiformes, plus
allongées, plus féminines.

* Les dés de jambon

Le dé de jambon est le produit pratique par excellence, car il se
consomme aussi bien cru que cuit.

* Le rapé de jambon

Le rapé, c’est tout simplement du jambon cuit, finement coupé et
légerement fumé, qui simplifie savoureusement le quotidien.

» La chiffonnade

Cette tranche de jambon cru ou cuit, coupée trés finement,
presque transparente, est I'élégance méme. Souple, elle se plie

a toutes les envies de raffinement.

* Les tranches

Sortons des sentiers battus : saucisson, andouille,
chorizo... il suffit de les trancher et d’en faire des
dés. Les différentes spécialités de charcuteries
offrent un éventail d’astuces déclinables a l'infini,
selon les saisons et les envies.

FICHE TELECHARGEABLE EN PDF
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Le savieg-vous 2
Le mot “patée” vient, a l'origine, de la pdte dont on entourait
la préparation de viande cuite hachée et lardée afin,
explique a la fin du XIVe le Mesnagier de Paris, “de rendre
la préparation plus tendre et du meilleur golt et la
conserver plus longtemps”.

CHIFFRES CLES

+ 19 100 tonnes de paté de campagne ont été
produites en France en 20141,

« 5 200 tonnes de paté de type galantines et
ballotines ont été produites en France en 20141,

+ 30 400 tonnes de péaté et préparations diverses a
base de foie ont été produites en France en 20141,

+ 61 000 tonnes de paté ont été achetées en 20142,

! Source : FICT — Ministere de I'Agriculture SSP
2 Source : Kantar WorldPanel — France AgriMer 2014

Les spécialités

Le paté de campagne

Pour justifier son appellation, le pété de campagne doit répondre a
des normes précises : un hachage gros grains, de la viande de
porc et des liants, exclusivement naturels, pour les patés « a
l'ancienne ».

Le paté de foie

La finesse de sa texture résulte d’un hachage dit "a grain fin”. Il
doit également son fondant aérien a [adjonction de liants
particuliers et aux techniques qui oxygénent sa péte.

Le paté forestier

Dans une farce fine, des petits morceaux de foie et de
champignons plus grossierement coupés musclent 'ensemble de
la préparation. Le hachage dit “mixte” des divers ingrédients
permet toute une variation de textures mettant en valeur la qualité
des matieres premieres.

Galantines et ballotines

Ces architectures de mousses assemblent des textures variées
qui s’articulent autour d’un cceur plus dense, souvent constitué de
foie gras, de mousse de foie gras ou qui emprisonnent de longs
morceaux de viande maigre de volaille, de gibier, de veau, de porc
ou de lapin.

La confection du paté au Moyen Age est encore affaire de
professionnel. On apporte la viande bouillie chez le patissier avec

pour mission de la “menuement mincer et détrencher”.

La pate fait office de contenant. Elle est dure, et on ne la consomme
pas. Mais dés le XVle siecle, elle fait le bonheur des travailleurs de la
ville. Le métier de patissier largement ambulant permet la
consommation rapide pour les travailleurs avides de manger vite. La
sophistication des préparations va faire de ces “patisseries”, des plats
si recherchés qu’il devient d’'usage de se les offrir en cadeaux entre

seigneurs.

Indicatlion Géogiaphique Prolégée
Le paté de campagne Breton bénéficie
d’une IGP depuis le 22 novembre 2013.

Les péatés de foie sont sources de fer et riche |
en vitamine B9 dont on notamment besoin les |
femmes enceintes. |

FICHE TELECHARGEABLE EN PDF
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Championnes de la convivialité, les chipolatas copinent
volontiers avec les merguez pour réunir sans chichis les
tribus familiales ou amicales. Faciles a vivre, elles se
contentent d’un court passage sur le grill, mais savent
prendre l'accent pour s’immiscer dans des préparations
culinaires locales qu’elles interpretent avec simplicité.

Les saucisoes d gullet

Les saucisses a griller appartiennent a la famille des saucisses a
gros hachage dont font partie :

- La saucisse de Toulouse

- La saucisse au vin blanc

- Le godiveau

- La crépinette

- La merguez

- Le chorizo a cuire

Consewalion

La chipolata, non cuite et non fumée, se conserve au maximum
quinze jours dans son emballage apres conditionnement sous

alliées de l’été ! . g

atmosphére modifiée.
Elles sont les favorites des barbecues, grillades et
plancha. Dorées comme le soleil de I'été, elles sont
Si appétissantes que certains n’attendent pas de
passer a table pour se ruer fourchette en main vers

Conseils de cutsson

A la poéle antiadhésive ou grillée au barbecue, sans ajout de
matiére grasse.

le grill.

CHIFFRES CLES

* Plus de 91 500 tonnes de saucisses a gros
hachage ont été produites en France en 2014,

+ 84 300 tonnes de saucisses a gros hachage ont
été achetées en 20142,

1 Source FICT — Ministere de I’Agriculture SSP
2 Source : Kantar WorldPanel — France AgriMer 2014

Au départ, la saucisse, c’est la ration du Iégionnaire en viande
salée. La mise sous boyaux permet une distribution équitable
et le transport des vivres en campagne. C’est ainsi que la
saucisse, originaire de la Cité de Lucania et célébrée par
Apicius, va faire le tour du bassin méditerranéen au gré des
conquétes romaines.

(J
Le savieg-vous ?
Le nom de saucisse vient du vieux frangais saussiche
dérivé du mot latin salsus signifiant salé. Si Homere parlait
déja d’elle dans I'Odyssée, il y a pres de trois mille ans, ce
sont effectivement les Romains qui l'ont popularisée au
point de lui consacrer la féte des Lupercales.

A la poéle
Quand on fait revenir des saucisses a la poéle, on peut
les piquer afin qu’elles éliminent un peu leurs graisses.

Au barbecue

Lorsqu’on les fait griller, on évite de les percer car le
jus aide a cuire les saucisses et permet de les rendre
plus moelleuse et savoureuse.

FICHE TELECHARGEABLE EN PDF
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MINI-BROCHETTES DE CHIPOLATAS MARINEES, @?4
SAUCISSES AU ROMARIN GRILLEES ET CROUSTILLES |
ET AU SESAME .
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