les cahiers de l'acheteur

CCTP « mode d'emploi »

La volaille

Qu’elle soit cuisinée entiére, en morceaux, rotie ou en cocotte, la volaille
est une viande qui reste appréciée de tous. Sans surprise, de toutes les
espéces proposées a la consommation, le poulet demeure le grand favori.

prés une année de repli, lié notam-

ment aux difficultés rencontrées

a Uexportation, suite a la suppres-
sion des restitutions européennes a par-
tir de juillet 2013, la production frangaise
de volailles a renoué avec la croissance
en 2015. Ainsi, les abattages francais de
volailles ont progressé de 2,3 % en volume
au cours de cette année. La production de
la filiere volailles de chair a, entre autres,
retrouvé le niveau atteint en 2007, aprés
la crise de linfluenza aviaire du poulet
qui a sévi de septembre 2005 a juin 2006.
La consommation de volailles, toutes
especes confondues, atteint son plus haut
niveau en 2015, avec prés de 1,8 millions de
tonnes. Depuis 2007, elle a augmenté de
17 % pour l'ensemble des viandes de
volaille et de plus d'un tiers pour celles de
poulet. La France est le 4¢™ pays européen
exportateur de viandes de poulet avec plus
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de 400 milliers de tonnes. Si notre pays
reste loin derriére les Pays-Bas et la Pologne,
elle demeure le 1 exportateur de viandes de
poulet vers les pays tiers, notamment grace
aux ventes destinées au Moyen-Orient.
La consommation de viandes de canard et
de pintade est par contre en recul constant
depuis 2007, avec respectivement moins
9 % et moins 25 %. Ces replis se confir-
ment également au niveau des achats des
ménages avec moins 8 % pour le canard et
moins 14 % pour la pintade.

Sources : Synthése n°2016/285, avril 2016, Agreste Conjoncture,
Aviculture
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SOLUTIONS RESTAURATION

Restauration Collective, en partena-
riat avec la Société VICI, vous propose
depuis 11 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.

« Au niveau de la volaille, nous proposons surtout du poulet. Nous achetons notamment des hauts de cuisse,
caron a constaté que les grammages de ces derniers convenaient plut6t bien a nos résidents. En effet, le repas
de midi étant composé d'une soupe, d’une entrée, d’un plat avec garniture, d’un fromage et d’un dessert, on
s'est rendu compte que la portion était suffisante. Nous prenons aussi du sauté de poulet que I'on accom-
mode avec différentes sauces (tomate, vin blanc...). La pintade est par contre une volaille que nous cuisinons
rarement (une a deux fois par an) car c'est une viande que l'on trouve un peu trop grasse. De plus, comme
nous proposons des cuisses, les résidents se plaignent en général d'avoir des portions trop importantes. Quant
aux cuisses de lapin, nous n'en servons jamais. En effet, comme nous devons hacher la viande de beaucoup
de résidents, ce serait trop long de devoir les désosser. Le parmentier de canard ne fait pas non plus partie
des produits que nous achetons. Pour les fétes de fin d‘année, nous avons quand méme prévu de la volaille,
puisqu'ily aura de la dinde rétie pour le repas de Noél, ainsi que du magret de canard avec une sauce flambée

et de la polenta pour le réveillon du jour de I'an. »

Secteur : Privé
Type de convives : Personnes dgées
Nombre de couverts/jour : 100
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Pintade

Pintade, PAC (préte a cuire), congelée, piéce de 0,9 a 1,3 kg.
La pintade est généralement proposée rétie, accompagnée de pommes au
four, de marrons ou de chou. Elle peut également étre préparée en fricassée.

Préparer des pintades entieres prend générale-
ment du temps et de la place. Il convient donc
de bien s'organiser en cuisine. Tout d'abord,
pensez a décongeler vos pintades la veille en
enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C), ce qui permettra
de diminuer la durée de passage au four. Par
ailleurs, en plus du temps de cuisson, n‘oubliez
pas de tenir compte de celui nécessaire a la
découpe. Pour de ne pas vous retrouver avec
une marge restreinte lors de cette derniére
étape évitez, en autres, d'enfourner vos
pintades trop tardivement. Ensuite, afin de ne
pas vous mettre dans 'embarras en cours de
préparation, estimez bien en amont le temps,
la place et le matériel qui resteront a votre
disposition pour la confection des autres
composantes du repas. Mais une fois tous ces
parametres gérés, les atouts gustatifs d'une
pintade rbtie seront largement récompenser
les efforts occasionnés.

Au niveau des portions nettes a consommer
dans l'assiette (avec os) recommandées par
le GEMRCN, comptez 90 a 110 g pour les
maternelles et le diner des personnes agées
en institution, 126 a 154 g pour les élémen-
taires et le déjeuner des personnes agées en
institution, 126 a 198 g pour les adultes et
les adolescents. Ainsi, en tenant compte
d'une perte a la cuisson de 15 %, vous pour-
rez par exemple réaliser 4, 6 ou 8 portions de
respectivement 190, 127 ou 95 g avec une
pintade de 0,9 kg, puisqu'une fois cuite
celle-ci pése en moyenne 0,76 kg. Par contre,
avec une pintade de 1,3 kg, vous pourrez ob-
tenir des grammages pratiquement équi-
valents, mais en réalisant cette fois 6, 8
ou 12 parts. Il peut donc étre intéressant
de se procurer des calibres identiques pour
éviter d'avoir arecalculer le nombre de portions
réalisables en fonction de chaque pintade.

Evolution de l’indice tarifaire 2014-2017

Question d’un acheteur

Qu’elles sont les différences entre
une pintade éviscérée et une pin-
tade effilée ?

Une pintade éviscérée, ou PAC (préte
acuire), a été totalement vidée de ces
visceres et, en général, de ses abat-
tis (pattes, téte, cou, ailerons, ceeur,
gésier). Elle est soit proposée fraiche,
soit congelée. Une pintade effilée est
forcément fraiche, puisque seul lin-
testin a été retiré. Les visceres et les
abattis sont encore présents et vous
devez donc finir de nettoyer lintérieur
de la volaille avant de la cuisiner.

Suggestions du chef
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Tableau nutritionnel
Référence p Valggr Protéines Glucides MEETEE dont AGS Sel Rapport P/L Izt
énergétique grasses Marque
BRAKE 38476 146 kcal 21,8% 01% 6,5% 2,1% 051¢g 3,35 NC
DAVIGEL 1680561 151 kcal 233% / 6,4% 19% 0,18g 3,64 DaviDgAe\('gergelé
FRANCE FRAIS 111591 192 keal 20,0 % traces 13,0 % 33% 0,13g 1,54 mﬁfg CCSqQ
KRILL 556029 213 keal 197 % / 146 % 40% 012g 1,35 NC
PASSION FROID 1076 213 keal 197 % 06% 14,6 % 40% 012g 1,35 NC
' SAVEL
RELAIS D'OR 453804 168 kcal 23,3% <0,1% 83% NC NC 2,80 NG
SAVEL
TRANSGOURMET 125856 213 keal 197 % 06% 14,6 % 40% 012¢g 1,35 Pt Duc
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Comparaison des offres

Référence AEEZtct Classe | Type de viande et % Type dalimentation Durﬁ_‘fin?;_ﬁgal‘éage |n&g§$315
crue, PAC, sans cou, éviscérée, 100 % végétale, minéraux et
EIRANE 38476 exempt ggngsri?ftl).larte’ brilure A pintade 100 % m\élléarsngr]lisér?ggiso il;qa&?esf?agltqgur 70 jours NC
plume résiduelle et dissymétrie apparente de croissance
crue, PAC, sans cou, éviscérée, L. -
DAVIGEL 1680561 sans abat, A pintade 100 % 100 % végetale, minéraux NC DAVIGEL
plumée a leau et vitamines Davigel Surgelé
crue, PAC, sans cou, -
FRANCE FRAIS 111591 | . sansabat A pintade 100 % 100 % végétale 70 jours m;tfgggf
ridée, sans tarse
KRILL 556029 crburiedgécévivclst%?rsie, A pintade 100 % 100 % végétale 70 jours NC
crue, PAC, . 100 % végétale, minéraux N :
PASSION FROID 1076 sans abat. A pintade 100 % et vitamines 70 a 84 jours NC
RELAIS D'OR 453804 crue, PAC, éviscérée, A pintade 100 % 100 % végétale NC Sﬁ\/CEL
crue, PAC, sans cou, éviscérée, . 100 % végétale, minéraux N ! SAVEL
TRANSGOURMET 125856 sans abat, avec tarse A pintade 100 % et vitamines 70 a 84 jours P'tit Duc
- . Présentation ;
AFA . Origine matiere Pays de i Industriels
Référence Mise en ceuvre (S - DDM Calibre
premiére transformation ComeiERnEmaET Marque
. N o P congelée,
BRAKE 38476 cuire au four ou en cocotte, a 180 °C, née, élevée et France 24 mois piscede T.1a1,3kg, NC
1h30 abattue en France 10 pieces par carton
décongélation en fo Aloud congelée,
DAVIGEL 1680561 enceinte réfﬁgérée (0/+3°C), abgiﬁﬁglgxelferaegce France 24 mois piece de +/- 1 kg, D I_Z)A\(ISGEL 6
travailler comme un produit frais 4 piéces par carton avigel surgele
congelée, 0
FRANCE FRAIS 111591 NC France France 24 mois picce de 1,153 1,25 kg, PANATSE
nombre de pieces NC aitre Loq
congelée, IQF,
KRILL 556029 cuisson a cceur conseillée France France 18 mois piecede 1,2a1,3kg, NC
6 a 8 pieces par carton
congelée,
PASSION FROID 1076 a pocher, a rotir, en cocotte France France 24 mois piecede 0,9a1,1kg, NC
10 piéces par carton
congelée,
RELAIS D'OR 453804 avec décongélation France France 24 mois piece de 1,05a1,15kg, S';“\‘\éEL
10 piéces par carton
congelée,
TRANSGOURMET 125856 au four 180 °C, 75 min France France 24 mois piece de 1,1 kg, P,St.AtVDEL
10 piéces par carton tbuc

Suivant leurs conformations, les volailles
peuvent apparteniral'unede cestrois classes:
A, Bou C. La 1¥¢, qui concerne 'ensemble de
nos offres de pintades, regroupe les volailles
qui n‘ont pas de défauts physiques majeurs
(déformations, déchirures au niveau de la
peau, hématomes...) et qui possédent une
bonne répartition entre le taux de muscles et
de graisse. La 2"* comprend quant a elle les
volailles présentant un taux d'engraissement
soit trop faible, soit trop important, et dont

la carcasse peut présenter des blessures qui
ne porte toutefois pas préjudice a la présen-
tation du produit. La classe C est uniqguement
destinée a l'industrie pour étre transformée
(potages, bouillons, fonds déshydratés).
Comme on peut le constater, ce classement
concerne donc uniquement l'apparence de
la volaille, mais ne tient pas compte de sa
qualité, notamment d'un point de vue gus-
tatif. Pour cela, il faut plutot se tourner vers
des volailles fermiéres, Label Rouge, Bio, etc.
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Parmentier de canard

Parmentier de canard confit, surgelé, appertisé ou réfrigérée, barquette

de2a2,8kg.

Le parmentier de canard confit est le plus souvent passé au four et parsemé de
persil haché au départ. Il peut aussi étre agrémenté d’une petite salade verte.

Le parmentier de canard se compose de deux
parties : d’'un coté la garniture, de l'autre
une préparation a base de viande de canard.
Concernant notre sélection, la répartition
entre les deux est loin d’étre homogéne. Pour
quatre de nos offres, la garniture est en effet
majoritaire puisqu’elle représente 60 % du
produit fini. Pour trois autres offres, c’est la
préparation a base de viande de canard (sauce
incluse) qui domine avec un taux de 59 %.
Quant a la derniére offre, cette répartition est
pratiquement équivalente, avec 50 % de pré-
paration et 47,5 % de purée. Comme pour tous
les plats composés de ce type, il est essentiel
de vérifier la quantité de viande réellement
mise en ceuvre pour déterminer la fréquence
de présentation. Lorsque ceux-ci contiennent
moins de 70 % du grammage recommandé
pour la portion de viande, ils sont limités au
maximum a 3/20 repas dans le cadre de la
restauration scolaire et pour les adolescents,
4/20 repas pour les adultes, et 3/28 repas

pour le déjeuner des personnes agées en ins-
titution2. Ces 70 % correspondent a des taux
de viande supérieurs a 35 g par portion pour
les maternelles, 50 g pour les élémentaires et
le diner des personnes agées en institution,
70 g pour les catégories d'ages supérieurs et
le déjeuner des personnes agées. Apres calcul,
on note que seules les offres contenant 25 %
de viande pourront parfois bénéficier d'une
fréquence libre, car en respectant les gram-
mages recommandés par le GEMRCN, vous
obtiendrez un minimum de 40 et 56 g de
viande par portion pour les maternelles et les
élémentaires. Concernant les adolescents et
les adultes, il faut que cette portion soit su-
périeure a 280 g pour qu'elle contienne au mi-
nimum 70 g de viande. Par ailleurs, une offre
possede un 2¢m¢ facteur limitant puisque son
rapport P/L (Protéines/Lipides) est inférieur a .
2 Les autres fréquences maximales pour les personnes agées en ins-

titution sont les suivantes : 2/20 ou 2/24 pour le déjeuner et 8/28
pour le diner.

Evolution de I’indice tarifaire 2014-2017
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Question d’un acheteur

A

Quels sont les grammages & res-
pecter en fonction des différents
convives ?

Cette préparation entrant dans la ca-
tégorie des plats composés, vous de-
vez prévoir (a +/- 10 %) des portions
de 180 g pour les maternelles, 250 g
pour les élémentaires et le déjeuner
des personnes agées en institution
(contre 175 g pour le diner), et 250
a 300 g pour les adolescents et les
adultes.

Suggestions du chef

Astuces/ldées

Pour une présentation plus festive, vous
pouvez accompagner votre parmentier
de canard d'un petit cordon de sauce
aux figues et foie gras.

Thémes & Recettes

6,0 Le Sud-Ouest : Gratinée au confit
50 d'Occitanie
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Tableau nutritionnel
A Valeur . q Matieres Rapport Industriels
Référence énergétique Protéines Glucides grasses dont AGS Sel P/l Margue
BRAKE
BRAKE 73212 131 keal 7.9% 84% 69 % 26% 082g 1,14 Lo Colot® aott
DAVIGEL 1682660 129 keal 7.4% 81% 7.0 % 31% 1,10g 1,05 Davig:l\geé%géré
KRILL 434172 131 keal 6.1% 12,1 % 6,4% 1,8% 032g 0,95 NC
EPISAVEURS 89027 106 keal 6,.2% 9,8% 43% 1,8% 095g 1,44 SOULIERES TAURATION
PASSION FROID 60028 135 keal 7,.4% 10,1 % 7.0 % 23% 090 g 1,06 NC
PRO A PRO 16633 106 keal 6,2 % 9.8% 43% 1.8% 095¢ 1,44 SOULIE Rgoslﬂ%URAT'ON
RELAIS DOR 936894 104 keal 63% 9,4% 43% 1,9% 070 g 1,46 R RS TAURATION
TRANSGOURMET 251919 106 keal 62% 9,8% 43% 1,8% 095g 1,44 SOULIERES TAURATION
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Comparaison des offres

Référence Répartition Type gfa/valande Type de féculent et % Autres ingrédients et % Arémes, aromates et % Inﬂgt&[ﬁls
flocon de pomme de terre P o N N o persil 0,3 %,
purée 64,3 %, &ffiloché de réhydraté 31,2 %, cube de pomme laglt;iclresmu/e lllj,ilreéhclresrr;e fg?'g;i %)67 u//" arbme naturel 0,2 %, BRAKE
BRAKE 73212 | préparationde viande 35%, | C 4G | deterre 8,3% farinedeble L%, [ “L 0 7 g:éizse o e ail 0,1 %, thym 0,03 %, Le Collectif du Godt
chapelure 0,75 % ’ chapelure 0,7 %, amidon transfor- " . o poivre 0,01 %, romarin,
. o poudre de blanc d'ceuf 0,09 % y )
mé de pomme de terre 0,9 % laurier, muscade, girofle
S, o
pomme de terre 17 %, clfétmﬁgm;;;pﬁgdéféﬁggg curcuma, poivre et muscade,
urée 60 % viande de flocon de pomme de terre 4,6 %, oudre % NC %i norﬁ % NC sucre % NC marinade base gersoise 0,6 %, DAVIGEL
DAVIGEL 1682660 5 P AN canard maigre farine de féves % NC, P vl & o g base fond de canard % NC, . PP
préparation de viande % NC y 2 o dextrose % NC, beurre % NC, huile de o o i Davigel Réfrigéré
confite 12 % chapelure % NC, o . 0 extrait vin rouge % NC, épices et
céréales et graines moulues % NC colzal % NC, graisse d_e canard % NC, plantes aromatiques % NC
ceuf % NC, vinaigre % NC
e 0 i 0
écrasé pomme de terre viande de gl;:m:i;n’:gyd(:gl)r:aorg o/mcc .
canard du Sud- 5 0 ail % NC,
KRILL 434172 65 %, Ouest cuite au pomme de terre 52 % tomate concentré % NC, beure % NC, oivre % NC NC
préparation de viande 35 % sel 14.7 % huile de tournesol % NC, graisse de P °
7 canard % NC
creme UHT % NC,
EPISAVEURS 89027 purée 41 %, viande de pomme de terre oignon % NC, carotte % NC, aréme % NC, aromates % NC, SOULIE RESTAURATION
préparation de viande 59 % canard 25 % en purée déshydratée 41 % sucre % NC, épices % NC Soulié
graisse de canard % NC
5 lait entier 5,5 %, emmental 1,9 %, 4 .
purée 47,5 %, . N o h o concentré de volaille 1,2 %,
. N A o viande de pomme de terre 52 %, oignon 4,5 %, champignon 4,5 %, Y o ! o
PASSION FROID 60028 preparatd\%l;grezv:ja;de 50 %, canard 13 % chapelure 0,5 % graisse de canard 4,2 %, aile(c?ﬂa/toteoii,rze f:,ﬁ/era]{ <m1</nily NC
% huile d'olive 0,7 % el oty o
créme UHT % NC,
PRO A PRO 16633 purée 41 %, viande de pomme de terre oignon % NC, carotte % NC, ardme % NC, aromates % NC, SOULIE RESTAURATION
préparation de viande 59 % canard 25 % en purée déshydratée 41 % sucre % NC, épices % NC Soulié
graisse de canard % NC
lait écrémé en poudre % NC, extrait d'épices % NC,
P2 1 [ i [ il [ [
be 61.4 % viande de flocon de pomme de terre % NC, Cremtetfrna/lchg /uth' o_lgnonﬂ//u N((::' paprika é’ Ncci c;rcu(;na %NC, MARIE RESTAURATION
RELAIS D'OR 936894 . purée61,4%, canard confite chapelure % NC carotte % NC, champignon % NC, . brandy % NC,
préparation de viande 38,6 % 17.7% amidon transformé % NC beurre concentré % NC, ardémes naturels % NC, Marie Restauration
’ huile de colza % NC, ail %NC, persil % NC,
gras et graisse de canard % NC poivre % NC
créme UHT % NC,
purée 41 %, viande de pomme de terre oignon % NC, carotte % NC, ardme % NC, aromates % NC, SOULIE RESTAURATION
URANBEOUE 251019 préparation de viande 59 % canard 25 % en purée déshydratée 41 % sucre % NC, épices % NC Soulié
graisse de canard % NC
Colorant o ® Présentation q
Référence Additif Mise en ceuvre OngT:mr?;gere tranzafg?n?:tion %?'(\:4 Calibre Ina:?tﬂeels
Agent de texture P Conditionnement q
sans décongélation, . surgelé,
BRAKE 73212 é(r:r?tl?sr'\aﬁ!jatﬁt four a air pulsé 180 °C 55 min, ou cag:gdl.SUE Luxembourg 18 mois barquette 2 kg, leC llBRgfs Godt
four traditionnel 200 °C 65 & 75 min 3x2kg € Lollecti du Gou
acidifiant, antioxydant, conservateur, réfrigéré, DAVIGEL
DAVIGEL 1682660 émulsifiant, épaississant, levure, levain, four traditionnel 150 °C 25 a 30 min UE et hors UE France 19jours barquette operculée 2,8 kg, Davigel Réfrigéré
stabilisant 1x28kg aviget Refrigere
. o lé
- sans décongélation, canard : France . surgete,
KRILL 434172 stabilisant four traditionnel 170 °C 60 min Sud-Ouest France 12 mois barqzu:tztis kg, NC
i ie 5 o 5 o : appertisé,
EPISAVEURS 89027 ,COlor?'?t’ acidifiant, conservateur, four & air pulsé 160n C 30 min, ou canard : France France 24 mois barquette 2,2 kg, SOULE RESTA,URAT‘ON
émulsifiant, fibre de blé, stabilisant four mixte 175 °C 25 min 4x22kg Soulié
. P surgelé,
PASSION FROID 60028 / four cﬁ:gsufzggggellggoan'zoo . canard : France France 18 mois barquette 2 kg, NC
4x2kg
. . . . tisé
colorant, acidifiant, conservateur, four a air pulsé 160 °C 30 min, ou X . appertise, SOULIE RESTAURATION
RROIARRO 16633 émulsifiant, fibre de blé, stabilisant four mixte 175 °C 25 min canard : France France 24mois barqritztizk,; ke, Soulié
e . . . . - surgelé,
RELAIS D'IOR 936894 colorant, aC|d\ﬁ§nt, émulsifiant, extrait de sans decopgelatlgn, NC France 12 mois barquette 2 kg, MAR\E RESTAURAT\ON
malt d'orge, stabilisant four 200 °C 45 min 3x2kg Marie Restauration
. s . o . appertisé,
colorant, acidifiant, conservateur, four a air pulsé 160 °C 30 min, ou . . SOULIE RESTAURATION
[RSRSCOERREy| 251919 émulsifiant, fibre de blé, stabilisant four mixte 175 °C 25 min canard: france France 24mois barcl{':tztezi's ke, Soulié

Parmi notre sélection

de parmentier de ca-

nard, trois modes de conservation sont pro-
posés : réfrigéré, surgelé ou appertisé. Notre
offre réfrigérée posséde l'avantage d'une
mise en ceuvre plutdt rapide (25 a 30 mi-
nutes), mais présente une DLC (Date Limite
de Consommation) assez courte de 19 jours.

Nos quatre offres surgelées bénéficient quant
a elles d'une DDM (Date de Durabilité Mini-
male) intéressante de 12 3 18 mois. Par contre
leur temps de réchauffage s'avere plus long
(entre 45 minutes et 1 heure). Concernant
les trois offres appertisées, on remarque
qu’elles possedent la DDM la plus longue

(24 mois), et un temps de
identique a l'offre réfrigérée. Il peut étre in-
téressant de tenir compte de ces critéres,
notamment en fonction de vos capacités de
stockage au niveau des différents secteurs,
ou encore de lutilisation prévue, comme
par exemple en produit de dépannage.

mise en ceuvre
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Cuisse de lapin

Cuisse de lapin, surgelée ou congelée, piéce de 170 a 260 g.

La cuisse de lapin est traditionnellement accompagnée d’une sauce type vin
blanc ou chasseur. Elle peut aussi étre proposée rétie a la moutarde.

Bien que sa morphologie ne soit pas représen-
tative de l'image que l'on se fait d'une volaille,
le lapin, au niveau de la classification alimen-
taire, est trés souvent placé dans la méme
famille que le poulet, la pintade ou encore
le canard. Nutritionnellement, on considére
que le lapin possede une viande « maigre »,
c'est-a-dire peu grasse. En effet, un lapin en-
tier prét a cuire contient entre 9 et 10 % de
lipides3, tandis que ce taux est en moyenne
deux fois moins élevé dans la cuisse (entre
3et 6 %). De plus, avec des teneurs avoisinants
les 20 %, cette viande est bien pourvue en pro-
téines. Comme on peut le constater, le calibre
des cuisses proposées au sein de nos offres
est relativement variable (170 a 260 g), ce qui
ne va pas faciliter le respect des grammages
recommandés par le GEMRCN (ces derniers
étant les mémes que ceux communiqués pour

la pintade). Sachez déja qu’en tenant compte
d'une perte a la cuisson d’environ 20 %, vous
obtiendrez des portions nettes a consom-
mer dans l'assiette de 136 a 208 g (os inclus).
Ainsi, les cuisses crues dont le grammage est
compris entre 170 et 190 g conviennent aux
élémentaires, au déjeuner des personnes
agées en institution, aux adolescents et aux
adultes. Pour ces deux derniéeres catégories,
vous pouvez également utiliser des cuisses
allant jusqu’a 240 g. Concernant les mater-
nelles et le diner des personnes agées en ins-
titution, si le partage en deux d'une cuisse de
lapin de 260 g permet en théorie de réaliser
des portions d'environ 100 g, difficile toutefois
d'obtenir deux morceaux égaux lorsque l'on
pratique une découpe au niveau de la jointure.

3 Table de composition nutritionnelle Ciqual 2016
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Le saviez-vous ?

La cuniculture, qui est le terme pour
désigner les techniques délevage
du lapin, a débuté en France a la fin
du 128m siecle sous le regne de Phi-
lippe-Auguste, dans des espaces
cloturés appelés « garennes » (lieux
qui correspondaient autrefois aux ré-
serves de gibier d'un seigneur). Il fau-
dra ensuite attendre 1970 pour voir
les 1¢* élevages semi-industriels se
développer.

Suggestions du chef
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Tableau nutritionnel
Val Matié Industriel
Référence . d ?Lfr Protéines Glucides auieres dont AGS Sel Rapport P/L nAustriels
énergétique grasses Marque
BRETAGNE LAPINS SURGELE
BRAKE 37545 140 keal 21,0 % 0,5% 6,0 % 23% 0,16g 3,50 ¢ NG S SURGELES
DAVIGEL
DAVIGEL 1681636 133 keal 22,0 % / 50 % 2,2% 017g 4,40 ) )
Davigel Surgelé
AS ACLY
FRANCE FRAIS 111266 113 keal 21,0 % 0,5% 30% 0,9% 0l4g 7,00 s SNCC
KRILL 554039 152 keal 19,8% <01% 9,3% 2,3% 016¢g 2,13 NC
AS LOEUL ET PIRIOT
PASSION FROID 25949 113 keal 21,0 % 0,5% 30% 0,9% 0l4g 7,00 SASLO LLC o
DAMIEN DE JONG
RELAIS D'OR 935380 136 keal 20,0 % 0,5% 6,0 % 2,0% NC 3,33 NC
TRANSGOURMET 483917 120 keal 21,0% 0,1% 4,0% 30% NC 5,25 NC
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Comparaison des offres

Référence AE;t)?eE:t Type de viande et % d”r‘rérﬁl_ﬁgﬁ‘éage Mise en ceuvre Inal;?gﬂzls
avecgu oren décgngélation, BRETAGNE LAPINS SURGELES
f f - orer en sauteuse,
BRAKE 37545 crue cuisse de lapin 100 % 65 jours ajouter la suite culinaire, NC
poursuivre la cuisson
ide, avec partie d décongélati DAVIGEL
sciée, avec partie dos f f avec décongélation,
DAMIEIEL 1681636 (25% maximum du poids cuisse de lapin 100 % NC cuisiner comme un produit frais Davigel Surgelé
de la cuisse)
FRANCE FRAIS 111266 crue cuisse de lapin 100 % NC NC SASN/?:CLV
KRILL 554039 crue, déjointée cuisse de lapin 100 % 65 jours a cuisiner selon votre convenance NC
fi ?]arl]s déqo?]gééaZt(i)o/%’BO C. SAS LOEUL ET PIRIOT
: : ; our chaleur seche °C,
PASSION FROID 25949 crue cuisse de lapin 100 % 60 jours finition en suite culin%ir%au four mixte NC
crue . -
’ 5 - f f avec décongélation, DAMIEN DE JONG
RELAIS D'OR 935380 coupl%esznega%asme de cuisse de lapin 100 % NC Cuisson & la cocotte
four 200 °C 30 a 40 min,
TRANSGOURMET 483917 crue cuisse de lapin 100 % 70 jours (+/-) arroser du jus de cuisson, NC
finition au four 180 °C 8 a 10 min
Référence Origine de la matiere Pays DOM Préég{?g?;:ion Industriels
premiéere de transformation Comelilsnmnemani Marque
P congelé, vrac,
BRAKE 37545 né, élevé thrgE:gtgg]e” France (Bretagne) 24 mois picce de 180/240 g, BRETAGNE LATINS SURGELES
carton 5 kg
surgelé, IQF,
DAVIGEL 1681636 Chine Chine 24 mois pidce de'1753 225 g, o F’A‘(EEL y
carton de 5 kg avigel surgele
PR congelé, vrac,
FRANCE FRAIS 111266 né, élevé et abattu en France 24 mois poids d'un pigce NC, SASN’E\:CLV
carton 5 kg
. _surgelé, en vrac,
KRILL 554039 France France 18 mois piece de 180 a 260 g, NC
carton de 5 kg
congelé, layer packed,
PASSION FROID 25949 France France 24 mois pidce de 1705 260 g, SASLOELE ETPIRIOT
carton de 5kg
congelé,
RELAIS DOR 935380 Chine Chine 24 mois pidce de 1758225 g, DAMIEN DE JONG
carton de 5 kg
surgelé, IQF,
TRANSGOURMET 483917 Chine Chine 24 a 36 mois piecede175a225g, NC
carton de 5 kg

Un des critéres pouvant guider votre choix
pourrait étre l'age d'abattage du lapin per-
mettant de nous indiquer son mode d'éle-
vage. En effet, pour les lapins dit « standard »
celui-ci est en moyenne de 70 jours, contre 91
jours pour un lapin possédant un label rouge,
et 100 jours pour ceux issus de l'élevage
biologique. Or, par rapport aux offres pour
lesquelles l'information nous a été commu-
niquée, on remarque que cet age d'abattage

est compris entre 60 et 70 jours, et il est fort
probable que ce soit le cas pour le reste de
la sélection. Autre critére important, la pro-
venance. Dans ce cas, on constate que pour
quatre offres il s'agit de viande de lapin fran-
cais, alors que pour les trois restantes, les la-
pins ont été élevés en Chine. C'est sans doute
ce dernier point qui risque d'orienter votre
choix vers une offre plutét qu'une autre.
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Pilon de poulet

Pilon de poulet, surgelé ou congelé, calibre de 70 a 120 g.
Le pilon de poulet est le plus souvent servi grillé au four et nappé de jus. Il peut
aussi étre employé en garniture de certaines recettes comme la paélla ou le

tajine.

Le pilon est la partie inférieure qui compose la
cuisse du poulet (I'autre morceau étant le haut
de cuisse). Comme pour les offres de pintades
et de cuisses de lapin, la grande diversité des
calibres proposés (entre 70 et 120 g) risque en-
core une fois de poser un probléme au niveau
du respect des grammages recommandés par
le GEMRCN®. Ainsi, en tenant compte d'une
perte moyenne a la cuisson de 15 %, l'idéal
serait d'utiliser des pilons allant de 110 a
120 g pour réaliser les portions destinées aux
maternelles et aux personnes agées en ins-
titution pour leur diner. Vous obtiendriez en
effet une portion nette a consommer avec os
d'environ 93 a2 102 g. Pour les élémentaires et
le déjeuner des personnes agées, vous pouvez
opter pour des pilons comprisentre 75et90 g,
en prenant bien entendu soin d’en servir deux
par personne. Les portions obtenues iront ainsi

de 127 2 153 g. Concernant les adolescents et
les adultes, Il est possible d'utiliser des pilons
pesant entre 75 et 115 g. La aussi, comptez
deux pieces par personnes. Vous pouvez méme
servir trois pilons de 70 g pour ceux-ci, car la
portion réalisée avoisinera les 178 g. Malheu-
reusement, le contenu des cartons ne vous per-
mettra peut-étre pas cette souplesse de choix.
Coté provenance, on constate que seul un
distributeur propose de la viande francaise.
Notons malgré tout, qu'hormis pour une
offre ou l'information n'est pas communi-
quée, l'origine de la matiere premiére pour le
reste de notre sélection provient de pays ap-
partenant a l'Union Européenne, donc possé-
dant une réglementation similaire a la notre.

4 Pour rappel, les portions peuvent aller de 90 a 110 g pour les mater-
nelles et le diner des personnes agées en institution, 126 a 154 g pour
les élémentaires et le déjeuner des personnes agées en institution, 126
2198 g pour les adultes et les adolescents.

Evolution de l’indice tarifaire 2014-2017

Question d’un acheteur

Quelle est la différence entre un pro-
duit surgelé et un produit congelé ?

On emploie souvent le terme « conge-
ler » et « surgeler » pour désigner la
méme action. Or lors de la surgélation,
les aliments sont soumis a des tem-
pératures de -30 a-50 °C contre-18 a
-25 °C pour la congélation. Dans le 1¢
cas, les cristaux de glace qui se for-
ment sont donc beaucoup plus petits.
Les cellules des aliments sont ainsi
mieux préservées, et le produit res-
titué est généralement proche d'un
produit frais.

Suggestions du chef

Astuces/Idées
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Tableau nutritionnel
Val Matié Industriel
Référence . a ?l{r Protéines Glucides aneres dont AGS Sel Rapport P/L MAUSETIEts
énergétique grasses Marque
MANOR FARM
BRAKE 37884 180 kcal 27,0% traces 8,0 % 23% 0,33g 3,38 % .
DAVIGEL
DAVIGEL 1680640 174 keal 18,2 % / 11,2% 32% 0,24g 1,62 ) )
Davigel Surgelé
DOUX PERE DOD
FRANCE FRAIS 113387 NC NC NC NC NC NC NC ou NG obu
KRILL 550408 207 keal 18,0 % / 150% 23% 033g 3,38 NC
MANOR FARM
PASSION FROID 40248 131 kcal 17,8% traces 6,6 % 2,0% NC 2,69 ON .
PHOCEOR
RELAIS D'OR 936219 207 keal 18,0 % traces 15,0 % 2,4% 034g 1,20 NG
TRAN RMET
TRANSGOURMET 300835 198 kcal 18,0 % / 140 % 2,9% 0,23g 1,28 SCOURMET
Transgourmet Quality
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Comparaison des offres

Référence Aggaetct Type de viande et % Mise en ceuvre Inﬂg?(tqﬂ:ls
cru . - . e 4 o
PN by f décongélation en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C), MANOR FARM
BRAKE 37884 segfqueaumteé:ggqcujglseént pilon de poulet 100 % Cuisson au four ou en cocotte NC
cru, décongélation en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C), DAVIGEL
DAVIGEL 1680640 séparé au niveau de la jointure, pilon de poulet 100 % travailler comme un produit frais, Davigel S 6
sans tarse cuisson a coeur 74 °C avigel surgele
FRANCE FRAIS 113387 cru pilon de poulet 100 % NC DOUXPERE DODU
KRILL 550408 cru, ébouté pilon de poulet 100 % cuisson a coeur conseillée NC
sans décongélation,
PASSION FROID 40248 cru pilon de poulet 100% | four a chaleur seche 250/280 °C, MANOR FARM
finition en suite culinaire ou au four mixte 150/175 °C
. . . J— . PP o PHOCEOR
RELAIS D'OR 936219 cru pilon de poulet 100 % décongélation en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C) NC
f four 180 °C 40 min, TRANSGOURMET
TRANSGOURMET 300835 cru pilon de poulet 100 % Cuisson & coeur Transgourmet Quality
» ) : ) Présentation Industriels
Référence Origine de la matiére premiére | Pays de transformation DDM Calibre Marque
Conditionnement q
surgelé, IQF, en vrac, MANOR FARM
BRAKE 37884 Irlande Irlande 18 mois piecede80a120g, NC
cartonde 5 kg
. surgelé, IQF, en vrac, DAVIGEL
DAVIGEL 1680640 Pays-bas ou Allemagne Pays-Bas 18 mois piecede80a120g, Davigel S &
carton de 5 kg avigel surgele
'gongadéég 5120, DOUX PERE DODU
f piece de 80 a g,
FRANCE FRAIS 113387 NC NC 18 mois sachet 2,5 kg, NC
2x2,5kg
. _surgelé, en vrac,
KRILL 550408 UE UE 18 mois piecede 80a120g, NC
carton de 5kg
. congelé, layer packed, MANOR FARM
PASSION FROID 40248 Irlande Irlande 18 mois piecede70a120g, NC
carton 5 kg
congelé a sec,
RELAIS DOR 936219 UE Irlande 18 mois piece de 80 4 120 g, PHOCECR
carton 5kg
. surgelé, IQF, en vrac, TRANSGOURMET
TRANSGOURMET 300835 France France 24 mois piecede80a120g, T + lit:
carton de 5 kg ransgourmet Quality
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