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Salade de museau de beeuf

Salade de museau de beeuf en vinaigrette, barquette de 2,3 a 2,6 kg.
La salade de museau de beeuf est le plus souvent proposée en buffet de
hors-d’ceuvre. Elle se consomme, telle quelle, décorée de persil haché et

de rondelles de cornichons.

La salade de museau de beeuf fait partie des
entrées traiteur. Sa composition implique le
mélange d'une sauce de type vinaigrette et
d’'une charcuterie : le museau de beeuf. Ce
dernier, selon le code des usages de la char-
cuterie*, doit étre préparé avec la partie co-
mestible du mufle et du menton de beceuf
non broyés. Toutefois, aucune précision n'est
donnée quant a la teneur réglementaire mini-
male a respecter pour la fabrication de cette
charcuterie et on constate, aprés analyse des
offres pour lesquelles les informations nous
ont été fournies, que la quantité de ces deux
composants réunis varie entre 64 et 78 % ; le
reste du produit comprenant différents ingré-
dients réglementés tel que des aromates, des
condiments, du bouillon, des additifs... Cela
correspond a +/- 40 % de mufle et de menton
de beeuf réellement présents dans nos offres,

alors que le taux de charcuterie finie pour ces
mémes salades de museau oscille entre 50 et
60 %. En conséquence, la marge pour la quan-
tité de sauce estimportante (36 a 48 %). Néan-
moins, il convient de tenir compte de 'ajout de
légumes au sein de celle-ci, principalement oi-
gnons et cornichons, mais également poivrons
rouges pour l'une d'elle. Toutefois, avec des
teneurs comprises entre 8 et 19 %, on observe
malgré tout un écart assez considérable.

Nutritionnellement, on remarque aussi que
les taux de matiéres grasses de nos offres ne
dépassent pas 15 % (seulement 6 a 12 %), ce
qui est plutot rare pour ce type de préparation.
D’un point de vue recommandation GEMRCN,
cette entrée posséde donc une fréquence libre.

+ Code des usages de la charcuterie, édition 2011,
page 2,263.
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Question d’un acheteur

Au niveau des différents morceaux du
beeuf, le museau est-il plutét consi-
déré comme une viande ou un abat ?

Ni lun, ni lautre. Sil est vrai que
la famille comprenant les viandes
dites « de boucherie » (r6ti, steak,
entrecote...) et celle des abats
(foie, rognons, cervelle..) sont les
plus connues, il en existe pourtant
une troisieme. Il s'agit de celle des
« issues » qui regroupe en autre, la
téte, les oreilles, la queue, les pieds...

Suggestions du chef

Astuces/Idées

Vous pouvez utiliser le museau de
beeuf pour confectionner une salade de
pommes de terre, agrémentée d'ceufs
durs et de dés de tomates.
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Tableau nutritionnel
Référence én:r‘:z:i;ue Protéines Glucides h;:z:: dont AGS Sel Fibres Raslpf e lnﬂ:ﬁ;ﬁzls
DAVIGEL 1680485 159 keal 10,9% 1,9% 12,0% 14% 1,29g NC 0,90 Davigg‘g‘é%géré
FRANCE FRAIS 551852 124 keal 11,0% | <0,5% 86% 12% 160¢g <05g 1,28 Teif?g‘ggrzm'esur
KRILL 110421 124 kcal 11,0% | <0,5% 86% 12% 1,60¢g 17¢g 1,28 ACE‘#EEESBSESFEQND
PASSION FROID 69050 118 keal 11,9% 08% 7.4% 12% 179g 04g 162 GROUPE POMONA
PRO A PRO 122359 124 keal 105% 6,5% 6.0% 09% 1,208 10g 175 BONDUELLE RES [AURATION
TRANSGOURMET 300547 124 keal 11,0% 0,5% 8,6 % 12% 1,55 04g 1,27 Tr;ﬂi’;’;ﬁfﬁ?;%aty
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Comparaison des offres

1680485 en rﬁgir%eau museau de ts)il[(j:];CXZit"z]anné 8% museau de boeuf 37,1 % cornicﬂggorgr%glr/eu’&a % huile de colza 6,3 % Davigg\lvlgtgrl}géré
5182 | anmacear | "I RTO% | etedenmurnne comidniondaleosne | Mutesecomanene | TERCEEEC
110421 en rﬁgirtéeau museat de ts)gtéfec;ét%ariné 6o %, téte de beeuf % NC cornichogirc;-'r?c?e(l:lzbeet itlbe 19% huile de colza % NC ACE%EEEESLTQND
69050 en rggi'tr:eau museau de ngjlézcal.gt’gzriné 52,7 %, museau de beeuf 41,1 % corﬂ%ﬂgrr; ?lojrt\)gesllzlé % huile de colza % NC GRPOEUSZEE?::Q)%NA
122359 on it | museaudeboeuf cuit mariné S27%, | useau de beeuf 37,5 % poli\gi%%?wug % huile de colza 3,9 % BONDUE'-BLOEnEEﬂ:URAT'ON
cornichon rondelle 5 %
300547 | Cult | museaude boeuf cuit marin 60 %, téte de beeuf 45 % enon oS ¥, huile de colza 7 % Tr;j;;gﬁgggf&jity

dextrose % NC, lactose % NC, ‘e . barquette, sous atmosphére,
P acidifiant, antioxydant,
1680485 armes % NC,‘ V|na|gnre % NC, conservateur, épaississant, UE 28 jours 48h couvercle refermable, .DAVIGEEIT -
vinaigre d'alcool % NC, émulsifiant ,6 kg, Davigel Réfrigéré
persil % NC 4x26kg
dextrose % NC, colorant, acidifiant, barquette, sous atmosphére,
551852 sucre % NC, épices % NC, amidon transformé, NC 32iours NC couvercle refermable, FRANCE FRAIS
vinaigre d'alcool % NC, antioxydant, conservateur, L ,6 kg, Terre de Fraicheur
moutarde % NC épaississant conditionnement NC
dextrose % NC, colorant, acidifiant, barquette, sous atmosphere,
110421 sucre % NC, épices % NC, amidon transformé, UE 32i0urs NC couvercle refermable, ACHILLE BERTRAND
vinaigre d’alcool % NC, antioxydant, conservateur, J 2,5kg, Krill Essentiel
moutarde % NC épaississant 2x2,5kg
dextrose % NC, s
" AP . barquette, sous atmosphere,
ardmes % NC,épices % NC, colorant, acidifiant,
69050 vinaigre d'alcool 3,6 %, amidon transformé de mais, France 22 jours 24h couverczlesrifermable, GRSUPF PCF):M%NA
moutarde de Dijon 1 %, conservateur, épaississant 1%2 Sgk assion Frol
persil plat 0,5 % K8
poivre/sel 0,08 %, colorant, affermissant, P oo ematier BONDUELLE RESTAURATION
122359 vinaigre d'alcool 2,2 %, conservateur, épaississant, UE 12 jours 48 h 23K ’ Bonduell
moutarde 0,5 %, persil 0,8 % gélatine de boeuf 318 onduelle
1x23kg
dextrose < 2 %, sucre < 2 %, barquette, sous atmosphere, TRANSGOURMET
épices < 2 %, acidifiant, antioxydant, . couvercle refermable,
300547 vinaigre d'alcool < 2 %, conservateur, épaississant France S2jours Ne Ske, Transgourmet Quality
moutarde < 2 % 2x2,5kg

Pour évaluer le grammage portion a propo-
ser, on peut se baser sur la quantité de char-
cuterie présente dans la salade de museau
(donc hors sauce) et se référer au grammage
conseillé pour des entrées de type saucisson
ou rillettes, a savoir 30 g pour les maternelles

et les élémentaires, 40 a 50 g pour les adoles-

cents et les adultes, et 50 g pour le déjeuner

personnes agées.

ou lediner des personnes agées en institution
et les repas portés a domicile. Cela correspon-
dra en moyenne a des portions avec sauce
comprise, de 50 a 60 g pour les maternelles
et les élémentaires, 67 a 100 g pour les ado-

lescents et les adultes et 85 a 100 g pour les




