les cahiers de 1’acheteur

CCTP «mode d’emploi »

Les charcuteries régionales

Rares sont les régions de France qui ne possédent pas leur propre spécia-
lité de charcuterie. Le plus souvent réalisées avec du porc, elles peuvent

également étre a base de volaille, de veau, de gibier...

vec 31 % desvolumes d’achats
A (soit environ 712 ooo tonnes),

la charcuterie® se classe en
2" position des ventes de produits
carnés, juste derriére les viandes
de boucheries qui représentent
39 % de celles-ci. Si le jambon cuit
demeure la charcuterie préférée
des francais (29 % des volumes
d'achats du segment charcuterie),
d'autres gagnent également en
popularité. C'est le cas notamment
des rillettes dont les achats par les
ménages se sont élevés a 20 828
tonnes en 2014 (soit une évolution
de 1,4 %). A noter aussi que leur

cuisson au barbecue, on constate
que ces derniéres sont beaucoup
plus consommeées dans la moitié
sud de la France et que les ventes
sont plus importantes entre mai et
septembre.

Attention toutefois, les produits de
charcuterie étant dans leur ensemble
riches en matiéres grasses et en sel,
ils doivent étre consommés avec
modération et intégrés au sein d’'une
alimentation variée et équilibrée.

Consommation des produits carnés en 2014,
données et bilans ao0t 2015, FranceAgrimer.
* Hors saucisses fraiches a cuire qui sont compta-

consommation reste beaucoup plus bilisées dans les élaborés de viandes de boucherie.

marquée dans l'ouest et le centre-
ouest de la France. A l'inverse, la
consommation de certains produits
dits de «terroir» comme les
andouillettes ou le boudin, accusent
un léger recul. Coté saucisserie
fraiche (hors merguez), au cours
de l'année 2014, les quantités
achetées par les ménages ont été
estimées a environ 48 130 tonnes
(+ 4,9 %). La encore, peut-étre en
raison du succes grandissant de la

La sélection du mois

e Saucisse de Toulouse

¢ Andouillette de Troyes
¢ Rillettes du Mans

» Magret de canard fumé

Q> A RETROUVER pages suivantes

ﬂ ' THIERRY LAFARGE - CHEF DE CUISINE
e Résidence de I’Auzelaire - Mauriac (15)

«Nous servons des saucisses de Toulouse environ une fois par mois. On les prépare surtout grillées,
accompagnées d'un jus de viande ou d'une tombée de mirepoix. En garniture, on les associe le
plus souvent avec des féculents de type purée, aligot, pates ou lentilles, mais il nous arrive aussi
de les cuisiner avec du chou. Les rillettes font également partie des produits que nous utilisons,
mais a une fréquence moindre car cest tout de méme un aliment assez gras. On les présente
sous forme de demi-boule, avec des cornichons et généralement du pain de mie grillé. Cest un
produit apprécié notamment par les personnes agées, alors que les enfants préferent la terrine
de campagne, qui est dailleurs bien plus pratique a servir. Régulierement, pour les personnes
agées, on propose aussi des préparations avec du magret fumé, telle que la salade périgourdine.
Ce produit nous permet de créer des repas améliorés pour certains dimanches ou jours de fétes.
Pour les écoles, il nous est arrivé de le présenter par exemple légérement grillé au four, sur des
toasts, avec un coulis de tomate et un peu d’herbes aromatiques ou bien, sur des pizzas. Depuis
quelgues années, on ne sert par contre plus d'andouillettes. Ce produit n'est pas forcément tres
apprécié (contrairement au boudin) méme par les personnes agées. Je pense que cela est peut-étre
dd au fait que ce produit n'est pas une charcuterie régionale ; nos convives n'y sont pas habitués. »

Secteur : Public - Type de convives : Creches, Maternelles, Elémentaires, Personnes dgées
Nombre de couverts/jour : 350 a 400

Didier Brottes Sandrine Rajaud
Responsable qualité Diététicienne

(VICI)

SOLUTIONS RESTAURATION

Collectivités Express, en partenariat
avec la Société VICI, vous propose
depuis 10 ans la rubrique «Les
cahiers de l'acheteur - CCTP mode
d’emploi». Ce guide pratique présente
4 produits détaillés et comparés au
travers des fiches techniques fournies
par les industriels et les distributeurs.
Un grand merci a eux pour leur
collaboration.

Retrouvez-nous
ausalon FOOD' |\ SUD
du 24 ay 26 janvier
Stand D38




Saucisse de Toulouse

Saucisse pur porg, fraiche, en boyau naturel, sous vide ou sous
atmosphere, piece de 2003 130 g.

La saucisse de Toulouse est traditionnellement servie grillée, ac-
compagnée de purée de pomme de terre ou de lentilles. Elle est
également présente dans certaines variantes du cassoulet.

Conformément au code des usages de
la charcuterie, seul I'emploi de viande
porcine est autorisé dans la confection
des saucisses de Toulouse ; les parties
utilisées étant le maigre et le gras, ainsi
que les boyaux pour I'enveloppe (ceux
en collagéne ne sont pas admis). Nos
offres répondent bien a tous ces critéres
et leur teneur en produits porcins (hors
boyaux) est assez homogéne puisqu’elle
oscille entre 89 et 91,6 %. Néanmoins,
grace a deux offres dont les pourcen-
tages nous ont été communiqués sépa-
rément, on s'apercoit que les quantités
de viande et de gras mises en ceuvre
peuvent étre trés variables. La premiére
contient en effet 73,3 % de viande et
18,3 % de gras, alors que la seconde en
affiche respectivement 51,3 % et 37,7 %.

Pourtant, lorsqu’on analyse la teneur en
lipides de ces deux offres, on constate
peu d'écart : 23,4 % contre 25,7 % de
matiéres grasses. Il semble donc que la
viande de porc utilisée pour la confec-
tion des saucisses soit issue de différents
morceaux (jambon, gorge...) dont les
teneurs en lipides sont plus ou moins im-
portantes. Quoi qu'il en soit, le rapport
P/L (Protéines/Lipides) inférieura1(o,29
a 0,73) pour l'ensemble de nos offres, li-
mite la fréquence de présentation de
ces derniéres a 2/20, 2/24 ou 3/28 déjeu-
ners maximum et 6/28 diners maximum
pour les personnes dgées en institution
et les repas portés a domicile. Pour les
autres catégories de population, cette
fréquence est de 2/20 repas maximum.

Evolution de l’indice tarifaire 2013-2016

Question d’un acheteur

Quelle différence y a-t-il entre une
saucisse de Toulouse étuvée et non
étuvée?

L’étuvage consiste, aprés embossage,
a passer les saucisses dans une étuve
a 45 °C sur un temps tres court, puis a
les refroidir rapidement (le produit reste
cru). Ce procédé, plus colteux que la
mise sous vide standard, permet de
déshumidifier les saucisses (on observe
dailleurs une perte d’environ 3a 5 %), ce
qui garantit une meilleure stabilité de ces
dernieres et un allongement de la durée
de conservation.

Suggestions du chef

10,0 ASTUCES / IDEES
90 Pour plus de go(t, servez-la accompa-
’ gnée d’'une sauce échalote a la graine de
8,0 moutarde.
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7,0
6,0 THEMES & RECETTES
50 Le terroir : Saucisses aux lentilles du Puy
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Tableau nutritionnel
Référence . Val?u_r Protéines Glucides PEEES dont AGS Sel P/L Inelusiicls
énergétique grasses Marque
BIOFINESSE 99156 311 keal 18,0 % 1,0% 26,0 % 9,4% 15¢g 0,69 LANGUEDOC LOZERE VIANDE
BRAKE 48106 334 keal 145 % 21% 297 % 11,4% 18¢g 0,49 DEFIAL NORMVAL
DAVIGEL 1680588 386 keal 12,0% 1,0% 30,0% NC NC 0,40 5 DAVIGEL
avigel réfrigéré
FRANCE FRAIS 111336 401 keal 11,0% 38% 38,0 % NC NC 0,29 SARLNOUVEL PROGALOR
KRILL 56324 277 Keal 133% 31% 234% 9.0% 258 0,56 ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel
PASSION FROID 55563 334 Keal 145% 21% 29,7 % 11,4% 18¢g 0,49 DEFIAL HSRM'VAL
PRO A PRO 4203 312 Kcal 188% 1,0% 257 % 9,4% 17¢g 073 CHARCUTERIE FASSIER
TRANSGOURMET 672816 334 keal 14,5% 21% 29,7 % 11,4% 18¢g 0,49 DEFIAL NORMVAL




Comparaison des offres

les cahiers de ’acheteur

Etat Label de : B . Additifs Industriels
Référence Aspect qualité Type de viande et % Autres ingrédients et % Agents de texture Marque
crue, non étuvée, viande et gras de porc % NC, LANGUEDOC LOZERE VIANDE
longueur NC, dont .
BIOFINESSE 99156 @28434cm, BIO épaule et poitrine 80 %, poivre < 0,7 % / NC
en boyau de porc gras de porc % NC
crue, étuvée, viande et gras de porc 90 %, d
A extrose 0,7 %, :
BRAKE 48106 longg%ug 1372655 cm, / viande dcéonotrc % NC épices et plantes aromatiques 0,7 %, é’gﬁg%g?g&r DEFIAL NORMIVAL
en boyauyde pt;rc gras de p%rc %DNC ' ardmes naturels 0,05 %
crue, non étuvée, viande et gras de porc % NC,
DAVIGEL 1680588 longueur NC, / dont dextrose % NC, antioxydant, DAVIGEL
@3a32cm, viande de porc % NC, épices et plantes aromatiques % NC conservateur Davigel réfrigéré
en boyau de porc gras de porc % NC
crue, non étuvée, viande et gras de porc % NC, dext % NC. lactose % NC acidifiant, antioxydant,
longueur NC, dont foextTOSE T L 8CH098 M1V o | conservateur, colorant, | SARL NOUVEL PROGALOR
IARANCEIRAS 111338 @3a32cm, / gorge de porc % NC, epices :Fﬁﬁggﬁsﬁﬂ?&%?:ta‘/qﬁeg %NC, exhausteur de go(it, NC
en boyau de porc maigre de porc % NC ° ferment
crue, non étuvée, viande et gras de porc 91,6 %,
KRILL 56324 longueur 16 cm, / dont dextrose 1 %, antioxydant, ACHILLE BERTRAND
@3,2a3,4cm, viande de porc 73,3 %, arémes < 0,5 % conservateur Krill Essentiel
en boyau de porc gras de porc 18,3 %
crue, étuvée, viande et gras de porc 90 %, dext 0.7 %
longueur 17 18 cm, dont - extrose 1,7 76, antioxydant, DEFIAL NORMIVAL
PASEONIAROID 55563 @3a32cm, / viande de porc % NC, eplcesaEgrglsgtr?:taurroerlr;ag%usegﬁo,7 %, conservateur N
en boyau de porc gras de porc % NC ’
crue, non étuvée, viande et gras de porc 89 %, sucres 0,5 %, colorant,
PROAPRO 4203 longueur 15,2 cm, / dont plantes aromatiques 0,2 %, acidifiant, antioxydant, CHARCUTERIE FASSIER
@2,9cm, viande de porc 51,3 %, épices 0,1 %, conservateur,
en boyau de porc gras de porc 37,7 % arémes 0,1 %, correcteur d'acidité
crue, étuvée, viande et gras de porc 90 %, dext 0.7 %
longueur 17 218 cm dont - extrose 4,7 76, antioxydant, DEFIAL NORMIVAL
TRANSGOURMET | 672816 5 § / : épices et plantes aromatiques 0,7 %, .
- . Présentation N
Reférence ala :/ru\igg ’ejﬁlguvre Orlglpgmrri\éargere tranpsao?rg:tion iole Calibre Ina:?tﬁgls
P Conditionnement g
. . het, sous vide, 2 kg,
conditionnement : 15 jours, sachet, 4 4
BIOFINESSE 99156 <15% France France minimum client : NC, pl’llei%dez[lloo_\g, LANGUEDQC LOZERE VIANDE
apres ouverture : NC sachet de pieces, NC
5x2kg
conditionnement : NC, sachet, sous vide, 1,25 kg,
BRAKE 48106 16 % (+/9) UE France minimum client : 20 jours, pisce dde +/-125g, DEFIAL NORMIVAL
apres ouverture : 24 h sachet de 10 pieces, NC
) 6x1,25kg
conditionnement : 15 jours, sachet, sous atmosphare, 1,25 kg,
DAVIGEL 1680588 NC UE France minimum client :NC, piece de 1258, DAVIGEL
S 2 het de 10 3 D L réfl
aprés ouverture : NC sac ix izs Eéeces avigel réfrigéré
. - het, sous vide, 1,2 ki
conditionnement : 21 jours, sachet, » 1,2 kg,
FRANCEFRAIS | 111336 NC France France minimum client : NC, ohiecede 120, SARL NOUVEL PROGALOR
apres ouverture : NC pieces,
8x1,2kg
. film, sous vide, 1,3 kg
conditionnement : NC, ) 4
KRILL 56324 NC France France minimum client : 17 jours, pleieddel%)w\g, ACEIL_[L[EEBER'I'tRAlND
aprés ouverture : 48 h paquet de U pieces, rill Essentie
8x1,3kg
conditionnement : NC, sachetksous vide, 1,25 kg,
PASSION FROID 55563 16 % (+/-) UE France minimum client : 20 jours, pr;ei%delldzs\g, DEFIAL HE)RM\\/AL
apres ouverture : 24 h sachet de pieces,
4x1,25kg
barquette rigide, sous atmosphere,
conditionnement : 18 jours, ,8kg,
PRO APRO 4203 10a15% France, UE France minimum client : 15 jours, piece de 120 g CHARCUT,E\IRIE FASSIER
aprés ouverture : 48 h barquette de 15 pieces,
4x1,8kg
conditionnement : NC, sachet_,‘sous vide, 1,25 kg,
TRANSGOURMET | 672816 16 % (+/9) UE France minimum client : 20 jours, Sag’,;ii%gelézsié%es DEFIAL NORMIVAL
apres ouverture : 24 h 10x1 25FlJ<g ’

Coté « portions », le GEMRCN préconise
de servir 1 a 3 saucisses lorsque celles-ci
sont de type chipolata et que leur poids
encru estde 50 g (+/- 10 %). Nos offres pe-
santentre 100 et130 g, il convient d'adap-
ter ces quantités. Ainsi, le grammage
recommandé pour les adolescents et les
adultes étant de 100 a 150 g, comptez une
saucisse de Toulouse (a noter que toutes

nos offres conviennent). Pour les autres
catégories de population, optez pour
celles en 100 et 110 g qui vous permet-
tront de respecter la marge des +/- 10 %
et prévoyez la moitié d’'une saucisse
pour les maternelles et une entiere pour
les élémentaires, les personnes agées
(déjeuner et diner) et les repas portés
a domicile.




Andouillette de Troyes

Andouillette pur porc, sous vide, piéce de 140 a 190 g.

L'andouillette est généralement rotie au four ou marquée au grill.
Elle est le plus souvent agrémentée d’une pointe de moutarde ou
nappée de sauce crémée au vin blanc.

La particularité des andouvillettes de
Troyes réside dans leur composition. En
effet, elles sont exclusivement élabo-
rées a partir de chaudins complets? et
d’estomacs de porc. Seul I'embossage,
réalisé dans des boyaux naturels de porc
et/ou des chaudins, peut se faire égale-
ment dans des boyaux de collagéne. On
retrouve d‘ailleurs ces différentes utili-
sations parmi nos offres. Les chaudins
doivent quant a eux représenter au mi-
nimum 60 % de la masse des ingrédients
crus mis en ceuvre. Si deux de nos offres
affichent des teneurs inférieures (51 et
55 %), cela ne veut pas forcément dire
qu'elles ne respectent pas la réglemen-
tation. Ces pourcentages sont souvent
donnés pour le produit fini, donc sur des
chaudins cuits et non crus. De plus, on

ne sait pas si les pourcentages indiqués
tiennent compte de la quantité de chau-
dins utilisée dans certaines offres pour
I'enveloppe, alors que celle-ci peut étre
comptabilisée dans les 60 %. Au niveau
de I'assaisonnement, chaque industriel
a sa recette. Rien que pour les oignons,
la quantité utilisée reste trés variable
puisqu’elle oscille entre 2 et 5,8 %. Par
ailleurs, on note que deux offres ne sont
pas présentées avec des bouts trongon-
nés, ce qui leur donnent un aspect plus
«rustique». Cela n'impacte en aucun cas
la qualité gustative du produit.

* Les quatre parties composant le chaudin complet
sont : le caécum, le chaudin, le suivant (ou robe)
et le fuseau.

Evolution de l’indice tarifaire 2013-2016

Question d’un acheteur

Que veut dire « 5A » dans la dénomina-
tionde vente d’'une des andouillettes du
tableau comparatif ?

Ce sigle, créé a la fin des années 60,
signifie Association Amicale des Ama-
teurs d’Andouillettes Authentiques. Il
permet de valoriser les authentiques
andouillettes (Troyes, mais aussi Cam-
brai, lyonnaise...). Lors de dégustation a
laveugle, les andouillettes répondant
a des critéres gustatifs précis (moel-
leuses, pas trop grasses...) se voient
attribuer le diplome « AAAAA ».

Suggestions du chef

10,0 =
’ ASTUCES / IDEES
9,0 Pour changer, proposez-la froide
80 détaillée en médaillon ; elle garnira
) H_’_M__‘__‘_.’.._‘.\.__\ a merveille vos salades composées
7,0 hivernales.
6,0 =
, THEMES & RECETTES
5,0 ' ' ' ' ' ' i i i i i i L'Aube : Papillote d'andouillette au
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& = 3 3 5 & 3 S g 3 = S 5 Le goGt : Parmentier a la troyenne
Tableau nutritionnel
Référence . Val?l'.'r Protéines Glucides MEiEE dont AGS Sel P/L Industriels
énergétique grasses Marque
POPY
BRAKE 11681 242 keal 19,0 % 1,0% 18,0 % 9.0% 20¢g 1,05 e
DAVIGEL 1682667 231 keal 17,0% 0,4% 17,0% 7,4% 16g 1,00 Davi[;ﬁngfkgéré
FRANCE FRAIS 198020 196 kcal 18,0 % / 14,0 % 67 % 13g 1,29 AAne Eg:r':‘)'if
KRILL 56195 264 keal 16,5 % <05% 22,0 % 10,0 % 208 0,72 Gi@)-lc—effl_Ae,:SeElle
PASSION FROID 65964 228 keal 16,2 % 0,2% 17,9% 8,9% l4g 0,91 CerRscgaTlgE'ESSGF%ZTO%QEEES
PRO A PRO 26280 227 keal 19,0 % L1% 17,0% 80% 16¢ 1,12 AMAND BIANIC
, POPY
RELAIS D'OR MIKO 935575 222 keal 188% 0.5% 16,3 % 7.9% NC 1,15 o
TRANSGOURMET 272906 237 keal 17,6% <05% 18,5% 91% 19¢g 095 Gi@gffe’\ﬁ“e




Comparaison des offres

les cahiers de ’acheteur

Référence Désignation AE;t)aetct Type de viande et % Autres ingrédients et % Inﬂ:?éﬁzls
cuite, bouts trongonnés .
: 4 ’ . 5,8 %,
Andouillette de longueur 12 cm, chaudin de porc 51 %, _ oignon 5,8 %, POPY
EIRAE 11681 Troyes d+/-4cm, estomac de porc 41 % powretﬁonmc(a)slstoe/O,Z %, Brake
en chaudin de porc ym©O,1 %
cuite, bouts trongonnés, oignon 3 %,
DAVIGEL 1682667 Andouillette de longueur 12,5 cm, chaudin de porc 55 %, moutarde % NC, épices % NC, DAVIGEL
Troyes @3,5cm, estomac de porc 37 % plantes aromatiques % NC, Davigel réfrigéré
en boyau collagéne et chaudin de porc aréme naturel de poivre % NC
cuite, bouts trongonnés, oignon 4,8 %,
FRANCE FRAIS 198020 Andouillette de longueur 13 cm, chaudin de porc 70 %, épices 0,22 %, AMAND BIANIC
Troyes supérieure ?3,5cm, estomac de porc 21 % plantes aromatiques < 0,1 %, Amand Terroir
en boyau collagéne et chaudin de porc aréme naturel de poivre < 0,1 %
cuite, bouts tronconnés .
: ¢ ’ : 2,5%,
Andouillette de longueur +/- 15 cm, chaudin de porc 70 %, ) oignon ,> %, AT FRANCE
KRILL 56195 _ poivre 0,1 %, muscade 0,02 %, .
Troyes engbxaa'gecgdrc estomac de porc 25 % thym 0,01 %, marjolaine 0,01 % Gilbert Lemelle
cuite, bouts tronconnés . .
. , ’ chaudin de porc 63 % (cru oignon 3,7 %,
PASSIONFROD | 65964 | Andoullettede tongueur 12 cm, robe comprise), moutarde 0,93 %, CHLARCSUTIER'ES GF?,URMA{\‘DES
Y en boyau de porc estomac de porc 30,7 % épices 1,11 % €S Salaisons Regionales
cuite, bouts non trongonnés, oignon 4,4 %,
PRO A PRO 26280 Andouillette de longueur 16,5 cm, chaudin de porc 79 %, épices 0,3 %, AMAND BIANIC
Troyes royale @4cm, estomac de porc 14 % plantes aromatiques < 0,1 %, Amand Terroir
en boyau collagéne et chaudin de porc aréme naturel de poivre < 0,1 %
cuite, bouts trongonnés, . o
. ) % NC
RELAIS D'OR Andouillette de longueur NC, chaudin de porc % NC, . olgnon ’ POPY
MIKO 935575 Troyes @NC, estomac de porc % NC poivre % NE‘ muscade DUA) NC, NC
type denveloppe NC marjolaine % NC, thym % NC
cuite, bouts non trongonnés, oignon 2 %, AT FRANCE
Andouillette de longueur 12 a8 14 cm, chaudin de porc 78 %, poivre 0,08 %,
TRANSGOURMET | 272906 Troyes 5 A @4,5cm, estomac de porc 18 % muscade 0,06 %, Gilbert Lemelle
en boyau de porc thym 0,06 %
i i : Présentation .
A Additifs Origine matiére Pays de f Industriels
Référence ; : DLC Calibre
Agents de texture premiére transformation G Marque
it S20 het, sous vide, 1,015 kg
e conditionnement : 40 jours, sachet, s i) 4 POPY
BRAKE 11681 acidifiant, UE France minimum client : NC, piece de 14§ &
conservateur aprés ouverture : NC sacgext FY%ZSpLegces, Brake
. 4 het, sous vide, 1,12 kg
e conditionnement : 45 jours, sachet, r- J
DAVIGEL 1682667 oidifiant, UE France minimum client : NC, shedes Si%fés Davigg\ngfrli_géré
aprés ouverture : NC 6x1,12kg
i LA het, sous vide, 1,12 kg
glace, conditionnement : 45 jours, sachet, | Al ’
FRANCE FRAIS | 198020 acidifiant, France, UE France minimum client : 22 jours, Decede 1408, ‘/\\MANS ?'AN'.C
conservateur aprés ouverture : NC Ex1 12FIJ< ’ mand lerroir
12 Kg
conditionnement : 36 jours, sache::éig%sevli%% 0.9ke, AT FRANCE
KRILL 56195 conservateur UE France minimum client : 21 jours, ph t de 6 pid 8 X
aprés ouverture : NC sachet de b pieces, Gilbert Lemelle
6x0,9kg
- e het, sous vide, 0,9 kg
= Allemagne, Danemark, conditionnement : 45 jours, sachet, y IS
PASSION FROID 65964 acidifiant, Espagne, France, France minimum client : NC, piece de 150 g, CHARCUTERIES GO,URMANDES
conservateur Pays-Bas, Pologne aprés ouverture : 48 h sachgt dgglgleces, Les Salaisons Régionales
, : % 0,9 kg
. e het, sous vide, 1,26 kg
e conditionnement : 45 jours, sachet, o J
PRO A PRO 26280 c:rfsl(&jenzr‘gg’ur France, UE France minimym client : 22 jours, saglﬁgféj;%g%tgés AA'\:nAaﬂS TBlleégliE
aprés ouverture : NC 4x1,26kg
\ : conditionnement : NC, sachet, S0us vide, 0,96 kg,
RELQIIig OR 935575 conservateur Franégbggﬁque, France minjmum client : NC, sa‘éllsgfiilgggés PSEY
apres ouverture : NC 40,96 kg
conditionnement : 36 jours, sachet, ?gges ngoe 076k, AT FRANCE
TRANSGOURMET | 272906 conservateur UE France minimum client : 21 jours, IE]) tde 4 & .
aprés ouverture: NC Saclg o 376PI'<EECESY Gilbert Lemelle

Coté « grammages », prévoyez pour
les maternelles des portions nettes a
consommer (a +/- 10 %) de 50 g, 70 @
pour les élémentaires et le diner des per-
sonnes dgées eninstitution, et100a120g
pour les catégories restantes. Etant don-
né le poids de nos offres (140 a 190 g), ces
grammages risquent toutefois d'étre as-

cuits, n‘oubliez pas

due notamment a

sez difficiles a respecter et il faudra adap-

ter les quantités. Pour cela, et bien que
les andouillettes soient des produits déja

de tenir compte d'une

perte de poids lors de la mise ceuvre,

une fuite des lipides.

Suivant la qualité des andouillettes (plus
OU Moins grasses), ces pertes s'élévent en
général entre 5 et 10 %.




Rillettes du Mans

Rillettes pur porc, sous vide, en pain rectangulaire ou rondes, en
terrine plastique ou gres de 1,1 a 2 kg.

Les rillettes du Mans se dégustent tartinées sur une tranche de
pain de campagne, avec des cornichons. Elles peuvent servir a la
confection de canapés ou de sandwichs.

Il existe de nombreuses variétés de
rillettes et leur préparation peut se faire
a partir de différentes viandes (veau,
oie, lapin, etc...). Les rillettes du Mans,
également appelées «rillettes de la
Sarthe», sont quant a elles exclusive-
ment réalisées a base de viande de porc.
Comme on peut le constater, la quantité
moyenne d'ingrédients porcins mis en
ceuvre pour obtenir 100 g de produit fini
se situe entre 109 et 112 g, mais on note
qu’une offre en utilise un peu plus : 134 g.
Par ailleurs, comme pour les saucisses
de Toulouse, on remarque que les indus-
triels incorporent plus ou moins de gras
de porc (de 26,6 a 38,8 %), mais qu'en
fonction des morceaux de viande mis en

ceuvre et de leur taux de lipides on ob-
tient au final des valeurs nutritionnelles
en matiéres grasses présentant peu
d'écarts (33,9 a 39,2 %).

Coté présentation, la majorité de nos
offres sont sous forme de pain rectan-
gulaire pouvant ainsi faciliter la découpe
par rapport a l'offre proposée en terrine
ronde. Au niveau du poids, leur condi-
tionnement varie entre 1,1 et 2 kg. Les
rillettes étant des produits sensibles et
a consommer rapidement aprés ouver-
ture (dans les 48 heures tout au plus), il
peut donc étre judicieux, dans le but de
limiter le gaspillage, de choisir le conte-
nant le plus adapté au nombre de por-
tions que I'on souhaite réaliser.

Evolution de l’indice tarifaire 2013-2016

Question d’un acheteur

Quelle quantité de rillettes faut-il pré-
voir en fonction des différentes caté-
gories de population ?

Prévoyez 50 g pour le déjeuner ou le diner
des personnes dgées eninstitution ainsi
que pour les repas portés a domicile, 30 a
50 g pour les adolescents et les adultes
et 30 g pour les maternelles et les élé-
mentaires.

Suggestions du chef
ASTUCES / IDEES

10,0
Pour une présentation plus originale,
9,0 parsemez vos tartines de rillettes
30 de copeaux de parmesan, de dés de
——————o—o o
—o—o—o—° tomates séchées et de quelques brins
7,0 de roquette.
6,0 =
THENMES & RECETTES
50 ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' Le terroir : Assiette charcutiére
[e2] [e0] o o < < < < N wn wn wn Vo] .
- 0 A\ A - D! - - - = i i - Les Pays de la Loire : Pomme de terre
> = + > = + > = + > . .
B ® 3 3 B @ 3 8 g 3 = S 5 farcie aux rillettes du Mans
Tableau nutritionnel
Référence . Val?u_r Protéines Glucides MEiISTEs dont AGS Sel P/L Inelusiicls
énergétique grasses Marque
BRAKE 40178 411 keal 187 % 0,4% 339% 122 % l4g 0,55 LESRILETTES SORRONRAISES
DAVIGEL 1680538 410 keal 14,0 % 0,5% 39,0% 147 % 12g 0,36 Davig’éﬂgﬁgéré
FRANCE FRAIS 69259 410 keal 142 % 0,1% 39,2% 133% 12g 0,36 CHARCUTERIEFASSIER
KRILL 52802 409 keal 14,0 % 0,5% 39,0% 14,7 % 12¢g 0,36 ACHK'rLihEESBSEeRnTtTQND
PASSION FROID 30399 409 keal 140 % 0,5% 39,0% 147 % 12g 0,36 SOCIETE DES RILETTES BAHER
PROAPRO 4190 410 keal 142 % 01% 39,2% 133% 12g 0,36 CHARCUTERIE FASSIER
RELAIS D'OR MIKO 935593 379 keal 16,2 % 02% 34,8 % 14,0 % NC 0,46 NC
TRANSGOURMET
TRANSGOURMET 300643 409 keal 14,0 % 0.5% 39,0 % 147 % 12g 036 Traneabmet Qulity




Comparaison des offres

les cahiers de ’acheteur

N Quantité de viande Additifs .
Référence Agtztct Typ(i ?’gat?tngﬁi)a E mise en ceuvre pour Autres ingrédients et % Agents de Inﬂ:ﬁtﬁgls
B P! 100 g de produit fini texture q
cuites .
’ viande de porc 99 %, LES RILLETTES GORRONNAISES
BRAKE 40178 ronde, @ In%rz g(r)r;;dg%te}a;sr 11,3cm, (maigre 66 %, gras 33 %) 134¢g / / Maison des Gourmets
DAVIGEL 1680538 sin rectang e, 20 X 9 9 cm viande de porc % NC, 109 oivre % NC / DAVIGEL
P nongportic;nnées ’ (viande % NC, gras % NC) g P Davigel réfrigéré
cuites, viande de porc 99,6 %, A .
FRANCE FRAIS 69259 pain rectangulaire, 24 x 8 x 8 cm, (viande 73,4 %, gras 1l12g arome naturell)de poivre / CHARCUTERIE FASSIER
non portionnées 26,2 %) 0,05% NC
cuites, viande de porc 100 %,
KRILL 52802 pain rectangulaire, 20 x 11,5 x 9 cm, (viande 61,2 %, gras 109g poivre 0,1 % / ACHILLE BERTRAND
non portionnées 38,8 %) Krill Essentiel
cuites .
f Hge viande de porc % NC, . SOCIETE DES RILLETTES BAHIER
PASSION FROID 30399 pain rectr?(;]ng;l;l{%r?nlléég x7cm, (viande % NC, gras % NC) 109g poivre % NC / NC
cuites, viande de porc 99,6 %, o .
PRO A PRO 4190 pain rectangulaire, 24 x 8 x 8 cm, (viande 73,4 %, gras 112¢g arome naturell)de poivre / CHARCUTERIE FASSIER
non portionnées 26,2 %) 0,05% NC
RELAIS D'OR 935593 fofﬁ,‘igﬁ\‘lc viande de porc % NC, NC énices % NC colorant, NC
MIKO non portionnées (viande 78 %, gras % NC) P 0 conservateur
TRANSGOURMET | 300643 sin rectang e, 24 x 7 x 7 cm viande de porc 94 %, 109 / / TRANSGOURMET
P nongportic;nnées ’ (viande % NC, gras % NC) 8 Transgourmet Quality
Présentation .
. - ~ ; Pays de B Industriels
Référence | Origine matiére premiere . DLC Calibre
transformation e e Marque
- P terrine grés, ronde, blanche,
BRAKE 40178 France France Cong:itn‘?nqmmceliltn'ta-iﬁcows' o ke, LES RILLETTES GORRONNAISES
aprés ouverture : 48 h sous vide, Maison des Gourmets
P : 1x2kg
conditionnement : 29 jours, terrinezpllastique, DAVIGEL
DAVIGEL 1680538 UE France minimum client : NC, g-’d . e .
aprés ouverture : NC Sous vide, Davigel réfrigéré
3x2kg
i .20 terrine plastique,
conditionnement : 30 jours,
FRANCE FRAIS 69259 France, UE France minimum client : 21 jéursy opercuié égéhaud CHARCUTERIE FASSIER
apres ouverture : 48 h 12x1,2kg ’
conditionnement : 29 jours, terrinezpliastique, ACHILLE BERTRAND
KRILL 52802 UE France minimum client : 17 jours, sous \%de Krill E tiel
aprés ouverture : rapidement ’ Ml Essentie
1x2kg
e L0 présentation NC,
PASSIONFROD | 30399 France France Cmﬂmmgﬂ;@t 1%%?4%5 2k SOCIETE DES R,'\"‘CLETTES BAHIER
apres ouverture : rapidement 6x1,2 ké
- Con terrine plastique,
conditionnement : 30 jours, 11kg, CHARCUTERIE FASSIER
PRO A PRO 4190 France, UE France minimum client : 21 jours, operculé a ehaud NC
apres ouverture : 48 h P 12x12kg '
0 conditionnement : NC, terrine plastique,
REL'\A,II&OD OR 935593 UE UE minimum client : NC, 1,5kg, NC
apres ouverture : NC 3x1,5kg
e L5q terrine plastique,
conditionnement : 29 jours,
TRANSGOURMET | 300643 UE France minimum client : 18 jours, L2ke, TRANSGOURMET
aprés ouverture : rapidement gofi ‘é' kz Transgourmet Quality

Avec des teneurs comprises entre 33,9
et 39 % de matiéres grasses, dont 12,2
a 14,7 % d’AGS (Acides Gras Saturés), les
rillettes doivent étre consommeées avec
modération. En effet, une portionde 50 g
fournit environ 20 a 25 % de I'AET (Apport
Energétique Total) en lipides (dont 28 a
35 % de celui en AGS) par jour pour un
adulte. La fréequence de présentation de

cette entrée supérieure a 15 % de lipides,
est donc limitée a 4/20 repas maximum
pour les enfants, les adolescents et les
adultes. Concernant les personnes agées
en institution et les repas portés a domi-
cile, ces fréquences sont de 8/20, 10/24
ou 12/28 maximum pour le déjeuner et
de 2/28 maximum au diner.




Magret de canard fumé

Magret de canard, fumé, tranché, sous vide ou sous
atmosphere, piece de 250a 280 g.

Le magret fumé fait souvent partie des salades composées aux

parfums du sud-ouest. Il peut aussi
tion de mises en bouche festives.

Produit emblématique de la région du
sud-ouest, le magret fumé de canard
peut néanmoins étre élaboré un peu
partout dans le monde. Afin de pou-
voir identifier ceux provenant de cette
région, il existe cependant un label de
qualité «IGP3 sud-ouest». L'obtention
de ce dernier repose sur un cahier des
charges strict, avec notamment la mise
en ceuvre de canards males issus des
seules espéces «Mulard» ou «Barba-
rie», nés, élevés et abattus dans les
zones géographiques définies pour I'lGP.
La durée d’élevage avant le gavage doit
&tre au minimum de 81 jours pour le ca-
nard mulard et son poids doit atteindre
au moins 3,5 kg (poids en vif), contre 82
jours et 3,4 kg pour celui de barbarie.

étre employé pour la confec-

Le gavage s'effectue quant a lui sur une
durée de 10 jours minimum et son ap-
port doit étre constitué a 95 % de mais.
Bien entendu, d’autres critéres sont a
respecter. Au sein de notre sélection, on
constate toutefois que seule une offre
posséde ce label. Nos autres magrets
fumés (en dehors de celui ou I'informa-
tion n'est pas communiquée), restent
néanmoins préparés a partir de canards
issus de I'élevage francais et sont trans-
formés en France. A noter que le pour-
centage de viande mis en ceuvre (qui
représente plus de 95 % du produit) est
quant a lui relativement homogéne pour
I'ensemble de notre sélection.

3Indication Géographique Protégée
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Le saviez-vous ?

La dénomination «magret» ou «mai-
gret» est réservée aux muscles de la
masse pectorale constituant le filet d’'un
canard (ou d'une oie) élevé par gavage en
vue de la production de foie gras. Il ne
comprend pas laiguillette et doit étre
présenté avec la peau et la graisse sous-
cutanée (décret n° 86-226 du 18 février
1986, art. 2).

Suggestions du chef
ASTUCES / IDEES

10,0
Le magret fumé vous permettra
9,0 de varier les saveurs de vos salades
8.0 o o . —o o o . . ® d’endives, notamment s'il est accom-
’ pagné de morceaux de figues séches.
7,0
6,0 =
! THENMES & RECETTES
5.0 ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' Le Sud-Ouest : Pizza gersoise
™ ™ ™ ™ < < < < n n N N © . . o, .
- N A\ - - - - - - i i i - Festif : Saint-Jacques grillées en habit
> ’; = '] > ; = ] > ’; = ] > .
'% o 3, o '% © =A o .% o 3, o ‘% landais
Tableau nutritionnel
Référence . Val?gr Protéines Glucides MEiISTEs dont AGS Sel P/L el
énergétique grasses Marque
BRAKE 44315 357 keal 17,8% 0,7 % 31,5% 116 % 28¢g 0,56 Mo R s
DAVIGEL 12203292 | 349 kcal 19,7 % 07 % 29,7 % 10,4% 38g 0,66 Te?g\’ﬁ%er
FRANCE FRAIS 129802 236 keal 20,2 % 1,5% 30,7 % 10,2% 34g 0,66 EURAL'SREQS;;ONOM'E
KRILL 52821 349 keal 19,7 % 07 % 29,7 % 10,5% 388 0,70 ACH'LEEFE:ES;RAND
PASSION FROID 36647 365 keal 20,2 % 1,5% 30,7 % 10,2% 34g 0,66 EURAL'S%’EEONOM'E
PROAPRO 14916 236 keal 20,2% 1,5% 30,7 % 10,2% 34g 0,66 EURAL'SR%’ZSJ;ONOM'E
RELAIS D'OR MIKO 899688 349 keal 19,7 % 07 % 29,7 % 105% NC 0,66 NC
TRANSGOURMET 212765 349 keal 19,7 % 07 % 29,7 % 10,5% 378 0,66 DESYaLr':aE;ﬁT
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A9 Etat Label de . I, Additifs Industriels
Référence Aspect qualité Type de viande et % Autres ingrédients et % Agents de texture Marque
séché, antioxydant,
BRAKE 44315 fumé au bois de hétre, Sudl-%Zest magret de canard 97,3 % poivre 0,1 % conservateur, Mai LgBEERlE t
tranché ferments lactiques aison des Lourmets
séché, antioxydant, DAVIGEL
DAVIGEL 12203292 fumé au bois de hétre, / magret de canard 97,3 % / conservateur, T ey
tranché ferments lactiques erre et Mer
séché, sucre 0,5 % EURALIS GASTRONOMIE
FRANCE FRAIS 129802 fumé a froid, / magret de canard > 95 % h Seo conservateur -
tranché poivre < 0,5 %, Rougié
séché, antioxydant, ACHILLE BERTRAND
KRILL 52821 fumé au bois de hétre, / magret de canard 97 % / conservateur, S q
tranché ferments lactiques arrade
séché, sucre 0,5 %, EURALIS GASTRONOMIE
PASSION FROID 36647 fumé a froid, / magret de canard > 95 % v ~eo conservateur -
tranché poivre < 0,5 % Rougié
séche, sucre 0,5 % EURALIS GASTRONOMIE
PRO A PRO 14916 fumé a froid, / magret de canard > 95 % " e conservateur .
tranché poivre < 0,5 % Rougié
RELAIS D'OR séché, poivre % NC, ioxy@e
MIKO 899688 t:;rrmnc%é / magret de canard % NC &pices % NC antioxygéne NC
séché, antioxydant,
TRANSGOURMET | 212765 fumé au bois de hétre, / magret de canard 97 % / conservateur, DESYLPE;AT
tranché ferments lactiques arrade
- - Présentation . .
ff4 Origine matiére Pays de p Nombre de Poids d’'une Industriels
Reférence premiére transformation lole Condi(t:%hr?nrgm ent tranche tranche Marque
barquette plastique transparente
conditionnement : 35 jours, operculée, LABEYRIE
BRAKE 44315 Sud-ouest Sud-ouest minimum client : NC, sous atmospheére protectrice, 50 +/- 5g+/- .
aprés ouverture : 48 h 250g, Maison des Gourmets
1x250¢g
conditionnement : 90 jours, Zgﬁqsu\?ﬁjt:' DAVIGEL
DAVIGEL 12203292 France France minimum client : NC, 250¢g ’ 60 minimum 4g+/-1g Terre et Mer
apres ouverture : NC 10x250 g
conditionnement : 135 jours, ﬁlmstorS:?/[inaéent, EURALIS GASTRONOMIE
FRANCE FRAIS 129802 France France minimum client : 90 jours, 280 g +/- 50 40 minimum 3adg Rougié
aprés ouverture : NC 128)( 260 gg’ ougle
. Lan: barquette operculée,
conditionnement : 90 jours, 5 .
KRILL 52821 France France mirjimum client : NC, sous atmosgggrg protectrice, 70 +/- 3a4dg ACH‘LEE:EEZRAND
apres ouverture: 72 h 10x250g
conditionnement : 135 jours, film transparent, EURALIS GASTRONOMIE
PASSION FROID 36647 France France minimum client : 90 jours, 260 g +/- 45 g 40 minimum 3a4g Rougié
aprés ouverture : NC T2x 2608 8
conditionnement : 135 jours, A e vde, EURALIS GASTRONOMIE
PRO A PRO 14916 France France minimum client : 90 jours, ! 40 minimum 3adg )
aprés ouverture : NC 280g+/-508, Rougié
. 12x280¢g
. . barquette,
. conditionnement : NC, P
REL'\A,‘IIIES OR 899688 NC France minjmum client : NC, soztiéovgje, NC NC NC
apres ouverture : NC 10 x 250 g
conditionnement : 90 jours, | Darauette plastiquehqperculée, DEYLPERAT
TRANSGOURMET | 212765 France France minimum client : 45 jours, sous atmogp ere, 60 +/- 4g+/- Sarrade
apres ouverture : NC 10x250 g
g2
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