tes vianpes e ces vorarcees il

BEUF, PORC ET MOUTON A TRAVERS LEMONDE (I)

AGNEAL/MOUTON

La période contemporaine voit la croissance de la
consommation de viande dans le monde. Pourtant, celle-ci |

A CHAQUE MORCEAU UNE CUISSON
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Les viandes : une longue sélection dans le temps et I"espace

Depuis le paléolithique, ta viande a éé
transformée par salage et & partir des
Grees, voire avant, par la culsson. Dés
le haut Moyen Age, l'abandon de ces
rituels a renforcé Fusage de la viande
qui devint la nourriture principale pen-
dant prés de huit cents ans, avant de
décliner, puis de s'accrolire & nouveay
avec les élevages indi La

ek

dans les années 1800 & 110 kg dans les
années 1990

Le gibier fut longtemps la principale
ressource, avec une hierarchie subtile
de sa consommation entre les groupes
sociaux
Aujourd'hul, les animaux domestiques
dominent avec un cheptel bovin qui
I le milliard de tites par an. Le

sent Ia source protéique la meil
marché du monde, grilce & des
de production trés courts. Quant
ovins (un milliard de tdes dans
monde), (s sont aussi bien evis pous

consommation moyenne en Europe est
passée de 10 ky par personne ot par an

cheptel porcin atteint les 000 millions
de tétes et il fournit la premiére viande

la viande que pour les autres so
duits que sont le lait et la laine.
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La viande : plaisir ou dégoit ?

Les rigles restrictives alimentaires touchent principalement les viandes : en
Inde, les brahmanes, la caste des pritres hindouistes, s'abstiennent en général
de consommer vinndes et poissons. Le poulet et les ceufs sont souvent prohibés
dans une grande partie de I'Afrique et de 1'Asie. Certaines castes inférieures de
I'Inde se contentent de consommer la viande des bétes mortes. En outre, il
convient de tenir compte des dégodts individuels, qui sont propres & chacun 2
abats, gras de la viande, sous-produits du lait. La liste des espices jugées non
consommables est si longue qu'on serait tenté de voir la prohibition comme une
régle plutdt gue comme une exception. Sans doute du fait de la proximité entre
I'homme et I'animal (domestique). « La chair animale porte en elle une contras
diction insoluble : manger, c'est & Ia fois tuer et aimers (Claude Fischler,
L'Homnivore, Odile Jacob, 2001).

Les maniéres de consommer en Europe

Depuis I'Antiquité, ceux qui mangent
des viandes leur attribuent des qualités
différentes : les oiseaux légers et secs
sont bons pour les malades, le pore est
adapté au grand nombre alors que le
baeuf est destiné au travailleur de force..

A Comieine, on faisait bouillir les viandes
pour lutter contre I'altération, puis elles
furent rities & méme le feu jusqu'au
xvir siécle chez les aristocrates A la
recherche de saveurs. Les paysans optd-

- 3=

rent pour le bouilli pour récupérer le
bouillon gras.

Au oy sQE, s'est mise en place la dis-
tinction des morceaux chez les consom
mateurs de boeul qui adaptérent au
micux les cuissons.

A 1 @ oxr sibcus, les chairs plos
tendres des animaux conservies par le
froid ont permis de généraliser le grillé
et le riti, jugés plus naturels et rapides &
cuisiner

Au xx* SiCLE, les abats furent écartés ; ils
rappelaient trop l'animalité. Les mor-
cenux préférés viennent des muscles
sans graisse ; les boucheries désanima-
lisent la viande par le prédécoupage
que les ethnologues expliquent par le
retour des vieilles défiances & I'égard
des viandes relevant d'antiques régles
diététiques.

- ——————
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LES PLATS DE VIANDE EN EUROPE
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L'agneau et le mouton au Moyen-Orient : des viandes hallal
Les habitants du Moyen-Orient se révilent particulibrement gourmands de
viande d'agneau et de mouton, isée par les religieuses et le Coran
uduudenplmmmamhnﬁqnmemlumﬁu:m.
buudehlﬁedﬁl'ﬂd-ekﬂbir.dmednfde!nniﬂelrﬂteunmuhmqu‘il
doit sacrifier rituellement aprés |a pritre du matin du premier jour. Lanimal est
€gorgé aprés avoir été décord de henné. Les meilleurs morceaux sont donnés
mmm.hMmMmhmdrmhmﬂmmM
pour celui du solr.

Le porc en Asie

Le cochon est un mammifire non
ruminant dont Fune des deux espices
est originaire de FAsie du Sud-Est.
Aux Philippines, le plat national, le
dinuguan, est un rgoiit de pore an
boudin noir. En Chine, INdéogramme
du mot «maisons représente un
cochon sous un folt. Cest aussi Fun
des douze signes de l'astrologie chi-
tioise. Le cochon de lait rit est le plat
traditionnel des fétes de mariage
dans le sud de ks Chine.

Le Nouveau Monde et le beeuf : une cuisine des pionniers
Le godt pour la viande rouge de boeuf aux Etats-Unis, au Canada, en Argentine,
Uruguay, au Mexique ou encore en Australie date de la conquite et repose sur
systéme du manching, organisation en structures Jabattage hypercentralisées
mécanisées. Ces «pionniens » consomment quotidiennement de grosses

de viande rouge simplement huilées ou marinées avee des épices, puis cuites ag

wrill ou au barbecue : les morceaux sont entiers ou débitds en cubes enfilés
hmnmm-ﬂ.hmhﬂ

se compose d'un mélange de 22 horbes. Aux Etats-Unis et an Mexique, le
(ﬂnlfw-wﬂn}nhm{w:ﬂhm#
Argentins et Uruguayens préparent des borufs entiers cuits 4 L broche.

LES AIRES CULTURELLES DES PLATS DE VIANDE
DANS LE MONDE
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Au sens biologique,
| les interdits alimentaires
|  n’existent pas pour les étres
| humains parce qu'ils sont
omnivores. Néanmaoins,
la plupart des sociétés
humaines ont poussé leurs
membres @ abandonner
volontairement un certain
type de consommation,
pour des raisons religieuses
| owu philesophiques.

I
|
| 1
| 1

OU SONT-ILS COMESTIBLES 7
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Pou
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Selon les ethnologues, c’'est lappar-
tenance A un groupe qui explique les
interdits alimentaires. Ceux-cl ten-
nent an caractére sacré de Vespice
(la vache dans le monde hindou ou
bien la plante et 'animal totémiques
pour lés membres d'un clan) ow, A
linverse, peuvent dtre motivés par le
caractire impur de Fanimal (ke porc
dans le judaisme ou lislam)

Interdits alimentaires et crises sanitaires

Avee l'industrialisation, les sociétés ont perdu lidentité de leurs aliments carnés,
jadis maitrisée par les rituels d'abattage. On ne sait plus d'of viennent nombre dé
nos aliments, tant ils sont «dénaturés» par les conditionnements (barquette,
conserves, congélation). Cette perte d'identité a été fortement ressentie avec
I'épidémie d'encéphalite spongiforme bovine : les bovins, herbivores, ont Bl
nourris de farines animales ! Les industriels avaient osé transgresser un ordre oris

alimentaire dans Ia production industrielle des aliments.

ginel, « naturel =, 1l est sans doute nécessaire de rétablir un respect de la chained

HITES® BY EEFAy

RELIGIONS ET INTERDITS ALIMENTAIRES

~ hiom

e u..a-;td.hw
comommation de mowion o
wolodles, produits hofiol
uindn-?sxdlhw
comommation de poason le vendredi

dam de nombreus mens

Hindovisme:
comommation da beul interdite

Communoutes
lﬁnﬁlﬁ;nmd.

Le judaisme,
le ¢ nisme et |islam

Les trois religions du Livie manifes-
tent toules des interdits (pour le
julaisme et islam) ou des réserves
(pour le christianisme ) sur la viznde.
Lt JupAismE dit répondre au besoin de
spiritualité de Mhomme, qui veut se
détacher de son animalité en appelant
sa religion A réglementer ses fonc.
tlons biologiques. [Yoli une sacralisa.
tion de 'art de manger et une nourri-
ture qui soit conforme & la Lol, dite

DES CUISINES VEGETARIENNES 7

cosher (littéralement, «aptes). Le

Judalsme exige aussi quune distinction soil Mite entre les fidéles o les autres, Les 2ones o les cuisines se (omposent
soudant ainsi les fidéles en un seul « peuple ». En outre, le sang étant une « force essentiolloment de ligumes et de fruits
vitale =, il comvient de combattre la crusuté de Ihomme envers lanimal en primant correspondent, d'une parl, gux gires
I'abattage ritwel qui réduit les souffrances de I'animal. de la civilisation du riz a1, d'outre part,
DANS L CHRISTIANISME, les interdits disparaissent mais le jedine et Iabstinence sont oux gronds foyers de domestication
encouragés comme autant de victoires sur le corps. Pendant des temps plus ou de nombreux u'lilll of fruits

moins longs (le mercredi des Cendres et le vendredi saint qui encadrent le caréme couramment consommas. Le riz est,
durant quarante jours), 'Eglise catholique recommande de ne pas consommer de en effet, une céréale si complite sur
viande. Les Eglises protestantes onf rompu avec cette vision des choses. le plan nutritionnel qu’elle ne nécessite
Dans (“ISIAM, les interdits sont fondés sur Mhygiéne alimentaire ef I sobridté. Est pas de complémentation cornde,
déclard licite (hallal) ce qui peut protéger Phomme de '« impur » (le sang ou Je vin) contrairement au blé ov ou mafs.

Des interdits alimentaires pour tous

hMMpbﬂmﬂunmﬁﬂﬂMWﬂ

£e

La Chine et I'Inde végétariennes ?

Wpufuhummmmm-hﬂwhmm
mw&mmmmmm.m- -l
vinaigre, le gibier, etc. - qui sont intendites & la mére.
u-M-.Whhnﬂémd’m.Mdmn
#qpﬂmmmhMﬂnMumrmu
umwgma-m-wwum
rﬁuumm.m-ammsm-whu ’ 1 RE
ﬂnﬂ.w“hmciﬂh_u.n_mhh—u L o, FARis
wmammmammm.rmt
Tintégrité de cel #tre inachevé.

L'alimentation est le

domaine de Uappétit et du
désir gratifiés, du plaisir
mais aussi de la méfiance

de l'anxiéte

de Uincertitude

En Cummg, la cuisine végétarienne re-
monte & la dynastie des Song (960-1279).
Elle se compose de légumes A feuilles
vertes, de fruits, de champignons, de tofu
et d’huiles végétales. Trés souvent, les
plats végétariens sont baptisés du nom
d'un plat de viande car ils en possédent le
goilt (porc au maigre A la sauce de tofu
ou bien poisson au cddre chinols).

En Inpt, en particulier dans la partie sud
i majorité hindouiste, la population est
trés largement végétarienne. La re-

cherche de pureté interdit en effet de
consommer les aliments d'origine ani-
male et les ceufs (embryons en devenir)
En revanche, les produits laitiers sont
considérés comme purs. La culture culi-
naire végétanenne indienne s'appuie sur
I'Ayurvéda, texte védique traitant des
qualités médicinales curntives et préven-
tives des aliments. Elle ne cherche pas &
pallier I'absence de viande en imitant
celle-ci mais A sublimer les légumes et
les épices

L'associamion cimiaLt/LEGUMINEUSE struc-
ture l'alimentation végétarienne, en Chine
comme en Inde. Deux techniques sont
alors employées pour maximiser I'absorp-
tion des légumineuses. La premidre (sur-
tout en Inde) consiste A faire tremper en-
semble les céréales et les légumineuses
afin de provoquer ia germination (permet-
tant notamment une meilleure assimila-
tion du fer). La seconde (surtout en Chine)
vise A servir avec le plat cuisiné des sauces
fermentées (sauce de saja, par exemple)
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GRAISSES ET SUCRES

Ration calorique journaliére Ration calorique journaliére
mayenne fournie par les graisses  moyenne fournie par la viande,
et les sucres, 2001 ou dermidres  be poisson, le lat et les oeufs

donndes disponibles 200! ou derniéres donndes
|
- 30% - 40% disporibles
_ LES REGIMES ALIMENTAIRES varient largement B 20%.29% B 30%-40% |
dans le monde e ont évolué au cours des f
3 10%-19% - " \
Pourcentage de calories  millénaires, principalement influencés par oy - . i (B' 20% - 30 % 1
fourm par chague des facteurs liés A I'environnement comme - ’ : had L - L g mains de 10 %
proupe d'aliments, 1999 1o c|imat et 'écologie. Les facteurs sociaux jouent ¥ données manquantes
cérdales aussi un role important ; le régime dépend du
por g . ikl il
groupe social. La situation économique, le i 3 ., 1
- développement des technologies et les @' v .
[ légumes wes possibilités commerciales contribuent également g N O\
4 influencer le régime alimentaire. Alors que b |
sucres, éduboorants beaucoup de régimes traditionnels dans les pays i S L | r
. &h'm en vole de développement sont dominés par un . Nom— St > L
[ §

seul aliment de base, ce n'est plus le cas depuis
. fruits, idgumes longtemps dans les sociéiés industrialisées,

- viande ol la variété de la nourriture vendue n'a -
" jamais €0é si grande.
prodhiits Laitiers Le régime des pays industrialisés contient en
7 akeool géndral plus d'aliments d’origine animale et
moins d"aliments d'origine végétale que celui des
autres pays en voie de développement. En termes de

nutriments, il contient plus de protéines, plus de
gralsses (y compris des graisses saturées) et de
sucre, une plus grande richesse énergétique et
relativement peu de fibres, de glucides et d’anti-
oxydants. Aux Etats-Unis, par exemple, seulement
20 % de I'apport énergétique total provient des
céréales, et presque autant est fourni par le sucre
et les édulcorants, et par les corps gras. On
trouve un mode d'alimentation similaire au
Canada, en Europe occidentale et en Australasie
Le régime de certains pays d’Europe du Sud,
comme |'Espagne, différe de ce modile en ce

-
£ qu'il contient plus de fruits et de légumes &t que
'i sa source principale de matidre grasse est I'huile
ﬁ végétale, notamment I'huile d'olive. On I'a
i ? surmommé le « régime méditerranéen ».
=2 ] Bien qu'une pénurie de produits alimentaires de
base frappe toujours certains secteurs de la
population dans de nombreux pays, I'expansion
& du commerce alimentaire, I'amélioration des
communications mondiales et la pénétration des

Energie otale aux Elats-Unis 3 636 kilocalories par jout

nouveaux marchés par des sociétés alimentaires
influent aujourd’hui sur le régime. Une

« alimentation de transition » s'instaure parmi les
populations urbaines de nombreux pays en voie
de développement, touchant aussi les traditions

s v alimentaires de pays comme le Brésil et le Japon
B m
: B BE .-
1 1961 1991 1961 1991 1961 1961 1991




LES REPAS

5’il y a mille et une
maniéres de s’alimenter,
les repas restent
néanmoins l'un des
moments privilégiés

de 'alimentation par

leur fonction de sociabilité
mais aussi par la mise

en scéne des mets ef

RITES ET REPAS

O boit g
des plats qu‘ils impliquent. _Jm.-ﬂuud . rﬁm
On e bodt pass 7 dhe comuomemtecn s v hamndes
—-—-’*h* ; mﬂhu——-

OIRE, PENDANT OU HORS DES REPAS

Le peuple déjeune,
la bourgeoisie dine

la noblesse soupe.

L'estomac se leére S Ol
maoins tard chez 'homme

selon sa distinction

LIEUX DES PRISES ALIMENTAIRES
DANS LA GRECE ANTIQUE

—_—— - -Y
s o B ‘?ﬂj“i Ce plan représente I'hestiatorion (edifice
1 =8 A S =E pout les banquets) du sanctuaire d'Hera,
B Tk pris d'Argos en Grace. Il est composé
' o x de trois salles comprenant chacune
A 2 douze lits ovec huit ou neul 1ables
s L - alles des angles étant communes
. = O & doux personnes.
- =4 hh‘w‘ﬂml
#tre installés sous le vaste porfique
'm L qui borde lo cour de I"hestiatorion.

La géographie des repas
Les repas ont une géographie qul virie dans Phistobre. Alnsi, en Europe, au Moyen
Age et i I'époque modeme, le repas se prend dans une piice commune centnée sur
la cheminée ot le foyer

An xix sivele, au cours duguel se développent les restaurants et les brasseries,
bourgeoisie invente |a salle A manger tandis que la paysannerie mange dans une
cuisine équipde de foumeanx.

Les Etais-Unis diffusent au X siécle un autre modéle de pidce dans hequel culsi-
ne et salle & manger coexistent dans le méme volume (I « cuisine américaine »).
Le repas sur be leu de travail, dans une « gamelle » ou sur un plateau, ou encore en
service en salle de restaurant appelés cantine, 8'cst generalise avec Uélotgnement
entre le liew de travail et le domicile
qui a commencé avee Findustrie.

Le banquet, entre
hlllnm et abondance
Que I'on soit invité & celui de Platon,
d'Erasme ou de Kierkegaard, au ban-
quet, on parle autant qu'on mange. La
fonction du banquet est en effet super-
lative : elle offre I'abondance au re-
gard et & l'estomac, elle fait couler le
vin comme & Cana pour réjouir le
carur de 'homme, elle socialise les
plus sauvages des hommes, emportés
par les conversations, les chansons et
les toasts. Les banquets se déroulent
autour d'une bite sacrifiée pour I'oc-
casion, puisque la viande ne se
CONSErve pas

Les hommes politiques en ont fait un
lieu de péche électornle, usant de
celte tradition médiévale du repas
tenu avant la croisade. Entre bom-
bance et abondance, la France a tenu
son plus prestigieux banquet (le ma-
gistrat et gastronome Brillat-Savarin,
1766-1826, disait « gouvernement ») le
22 septembre 1802 avec... 20 605 invi-
Lés, les maires de France célébrant le
centenaire de la République, dans le
Jardin des Tuileries, i Paris.

COMBIEN DE REPAS PAR JOUR ?

Nombre de

repat par jout
Un repos.
Deus mapos
Troes vepan

nent A se retrouver lous les jours an-
tour de la table pour un repas com-
pnnémﬁ.lll-l.’lﬂu.muhnen'rw

éne depuis les anndes 1950
h&lwrﬂluhw.iluu‘plndm
fur et A mesure que la chaine du froid
domestique (réfrigératenr, congéla-
teur) peul &re brisde tris mpldiement
par le four  micro-ondes. Ce nouvel
outil Fait alors entrer dans le foyer les

5 8§ 8 8

ORAIRES DES PRISES ALIMENTAIRES

on Fronce ou domacile ou har domacile en Allemoagne. en Espagne

b Fomt e e Cirar
—— Au domucile

. Allemogre
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Les repas dans les trains, les avions of
les bateaux de ligne, voire les auto-
mobiles (drioe in amedricains), sont
de plus en plus faciles A pratiquer
avec la modemnisation des condition-
nements.

Des sitcles passés, il reste des mo-
ments festifs 4 Fanglaise comme les
garden parties et les phue-niques,
les diners-spectacles, les buffets et
banquets, mieux appropriés pour les
grands nombres dhdtes.

LIEUuXx DES PRISES
ALIMENTAIRES EN FRANCE

Pour les repas nomades, le sandwich

Tris tendance au début des anndes 2000, la consommation du sandwich, qui crolt de
£ % par an, a dépassé en France celle du hamburger : plus de 1,1 milliard en 2000, Cette
Buerre du « pan nomade » toume A levantage du petit en-cas que John Montagu, comte
de Sandwich, s'est fait servir en 1762 A sa table pour né pas quitter son jeu préfén
Le sandwich a beaucoup de qualités par rapport & son concurrent américain qui ne
se consomme que dans un fast-food ou chez soi : le sandwich se fabrigue avee de
multiples variétés de pains ; il s'achitte dans les boulangeries, les distributeurs et les
supérettes ; il se mange debout, dans Ia rue, au bureau ou dans le train ; ses garni-
tures fleurent bon nos terroirs (ambons, beurre, rillettes, fromages, ete.) ou satis-
font notre soif d'exotisme avec des recettes ethniques (pesto et tomates séchées,
guacamole, écrevisses, etc.). Mais ce que les Frangais aiment e mieux, c'est son

petit prix. Un Frangals sur quatre en fait son « déjeuner »,

plats prépanés par Nindustrie.

Cette baisse du contrile social par le
repas est marqude par laugmentation
du nombre de prises alimentaires
{(une vingtaine par jour aux Eiats-
Unis), ce qui s‘oppose au rythme tra-
ditlonnel des troks repas de moins en
moins prégnant. Ces nouveaux com-
portemeints alimentaires s'acquierent
souvent hors du domicile, pendant les
VACANCES par exemple.

TROIS REPAS PAR JOUR : UN MODILE RECINT
pish £n vOIE DF pisPARITION ?

O peut rappeler que le modile des
troks repas ne s'est imposé comme
norme qu'au X3 siécle. Les Euro-
péens ont copié les modes aristocra-
thques, valorisé le mythe égalitaire de
la Révolution en abandonnant le ser-
viee A la francaise (voir p. 74-75) pour
le service A la russe ob les mangeurs
partagent tous le méme menu. Leth-
nologue de la cuisine Jean-Plerre
Poulain attribue aussi un rile &
l'école ot & larmée (auxquelles on
pourrait ajouter be travail salarié), qui
imposent des rythmes de vie asscz
draconiens.
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La couleur n'est pas un critére déterminant pour appréhender
la viande dans les cuisines, mais cette distinction a parfois été
utilisée pour séparer les viandes « saignantes » des autres.
Les volailles (poulets, canards, oies, dindes) sont, pour la
plupart, des viandes blanches (veau, pore, agneau de lait,
chevreau) qui ont, comme toutes les viandes, les mémes
quantités de protéines, de fer, de xinc ot de vitamines.

La géographie montre des aires de consommation privilégiée
uniquement par les interdits alimentaires (voir pages 12.13)
ou par la difficulté & élever le baeuf en Chine pour de multiples
raisons. Les volailles sont partout appréciées pour les ceufs.

VEAU, VOLAILLES ET CEUFS

LES VIANDES ET LES VOLAILLES

LES PRINCIPAUX PLATS DE POULET DANS LE MONDE
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| CAMADA 12 13
Poulet ou sirop d éroble
2 ETATS.UNIS
sy T
C de &
d:omordfm Povlet forci 14
3 MEUGUE 10 SENEGAL
Consommé de poulet & [ovocat Poulel yousa (poulsi ou cliron)
Poulet cux pois chiches Fouket gus arockedes
Foulet & I'ananas o gombos
4 CUBA 11 MAL
Posel de maza real con pollo Foubet oux arochide:
Tamal en cozuela con polio 12 BENIN
[pdté & la conavcls) Amiweo (poulet & lo lorne de manioc)
5 HAIT 13 ETHIOME
Foulet & Forange Yodoro wat [conlit de poulet ou beurre
& BRESIL #pCet o pement gwazs)
Frango o cogodora (povlet chosseur) 14 MADAGASCAR
7 DAMNEMARK Poulet ov suecie
Dansk bylling [poulel au concombre Curry de poulet
i b lo rhubarbe) 15 CHINE
B CAUCASE Gongboo pding [poulet oy porron ren,
Sotuvi [poulet oux notx) cocahuttes o 300 fermenté ou prment)

16 TANVAN =
Poulet Irit au § partums

Bouchas ouvertes souriontes
(besgnet & ko groisse de pover

ol siname blonc)

17 JAPON

Tor yoworoka m |pouler mucke 0w komby)
Yokiton [brochetes)

Horohuyoki [poulet ous crevenes, marom il
glocés st gimgembya] {
18 INDE !
Mulligatowny (rogodt épice] [
19 MYANMAR

Thoman [curry de poulet & lo aoix

de coco of nz|

20 THAILANDE

Curry de poulet ou galango

21 POLYNESIE

Foulet kofo (poulet ous jeunes leulles de 1ol

A CHAQUE MORCEAU DE VEAU SA CUISSON

1™ catégorie : muscle, tendre ef juteus

Les ceufs, aliments magiques

Symboles de fécondité depuis la préhistoire, les wufs onl fasciné les hommes
pour leur forme, leurs saveurs, leurs richesses nutritives. Peints depuis Iy Rome
antique, ils ont é46 interdits pas bes Eglises chrétiennes pendant le caréme of célé-
brés & Plgues. Les ocufs ont éé privieux dans l'enrichissement de La cusine en
Europe & partir de la Renadssance ol In pltisserie, avec le sucre, a connu un
boom spectaculaire.

Aujourd'hul, la Chine consomme 40% des ceufs dans le monde. Les Etats-Unis of
le Japon viennent desriére, MEarope un peu plis loin encore, surtout du fait de la
pitisserie. La consommation mondiale progresse, notamment dans les pays
patnres of les circuits courts of Pabsence dindustrialisation limitent les pro-
blémes de santé comme les salmonefies. [l n'existe quasiment pas de marché
mondial des oeufs

LA CONSOMMATION
DE VIANDE DE VOLAILLE T
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EN ITALIE, A CHAQUE REGION
" SON PLAT
Les oiseaux Le succés du veau en Europe -
des repas de féte La France est le premier producteur [l
DN FAntiquit, les olseaux domesti- mondial de vean Les Francais et les . - . nd
quiés pour beur chair tinrent une Italiens en sont les plus grands consom- s -
place centrale sur les tables des mateurs. La viande de veau doit dtre ooy
repas de [ée. Les fosting seigneu- bien blanche : « Elevé sous la mire s, L -
faux regorgealent de grands oi- il s'est exclusivement nourri du lait s
seaux ridis tels que le cormorn, Is maternel. Une glande, le thymus, ITALLE
cigogne, le cygne, la grue, le butor, situde dans la partie inférieure du cou
ke héron, s spatule ou encore lo et qui disparait A I'ige adulte, donne
paon. Progressivement remplacies, le ris de veau, mets exceptionnel A
dune part, par e canand o 'ole (
- connus sous nos latitudes - ef,
Wautre part, par be dindon e la pio- m:m“*m{“
tade - exotiques -, les volailles conservent une place de chotx sur les tables de m]; tims alle genovese m
Fte. Alnsd en estdl de Fincontournable dinde de Nodl farche de marrons ou du farcie oux ligumes verts ef ris de veou).
familial poulet rdtl au jus du dimanche. Cette tradition dominicale du poulet Miuan : escalope alle milanese
Familial remonte au régne dHenrd [V il souhaitait gue tous bes babourears de son {m*” ml
ruyatme aient we poule A mettre dans leurs pots chague dimanehe Flowiuci : polpetiing alle fiorentine
Les Américains, eux, savourent avee délectation la dinde du Thanksgiving Day m de “}
Christophe Colomb rapporta une dinde TAmétique, la poularde de Bresse qul. Rout : soltimbocca ollo romena
chevee en liberté puis engralsseée, est appriciée pour sa chair blanche nacrée, per- {m de .-.l
sillée et moelleuse, o qui fut servie au cours du repas de Nowl du rod Chardes VI Puimowt : vitells fomnale
Augerurdhul, L dinde est concurrencée par be chapon (coy castrd) ef la poulande [“ servi avec une souce au fhon).
(poulette wayant pas atteint Iige de In maturité sexuelle et mayant pas pondu) Lowsaanit : osse buces alls milanase.
Ewnse-Rowac : polpetione oflo modenese
(pein de veaw ou pormesan).
La consommation croissante des volailles et des viandes

«exofiques» : une évolution ou une révolution alimentaire ?

La viande de grands oiseaux tels que Fautroche ou I'émeu est apparue il y a cing
ans environ et sa consommation s'acodlére. En effet, griice & leur arriére-gofit de
canard, ces viandes sont de plus en plus cuisinfes A la maison comme au res-
taurant. Aussi, depuis décembre 2000, les cafétérias Casino proposent-elles des
tournedos d'autruche. La viande d'autruche est A la fois diététique (0,03 % de
cholestérol), énergétique (22 % de protéines ) et tendre. Les Francais en consom-
ment environ 200 tonnes par an. Dans le méme esprit, le kangouron, le renne et
le bison commencent A entrer dans nos culsines
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