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			INTRODUCTION


			« Autrefois, le poulet avait bien meilleur goût », me disait un jour ma mère. Alors que j’émettais l’hypothèse d’un syndrome du « bon vieux temps », elle me coupa net : « Pas du tout. Il y a quelques années, j’ai mangé un poulet qui avait exactement le goût d’autrefois. C’était chez une amie, qui l’avait acheté à un petit éleveur du coin. »


			Impossible, malheureusement, de rendre visite au petit éleveur en question : l’amie habitait si loin qu’on l’avait perdue de vue… C’est donc sans plus d’indices que je me lançai à la recherche du « Bon Poulet d’Autrefois »…
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			S’ensuivirent de nombreux dimanches où j’invitais mes parents à tester un poulet dont on m’avait promis monts et merveilles. Si certains étaient meilleurs que d’autres, ce n’était jamais le « BPA ». Je cherchai donc du côté des volailles festives – races anciennes, chapons, puis, continuant sur ma lancée, pintades, oies, canards… Les deux premières parties de ce livre sont le résultat de ces investigations.


			Le foie gras eut plus de chance : d’après ma mère, on en trouve d’aussi délicieux qu’autrefois. Mais comment les reconnaître ? Car vu leur prix, il vaut mieux ne pas se tromper. Et, comme tous les produits de luxe, le foie gras est entouré d’un épais brouillard marketing, ce qui rend difficile l’identification du « bon » produit. C’est néanmoins possible, pourvu qu’on ne prête aucune attention à tout ce qu’on nous raconte habituellement sur la race, le savoir ancestral et le terroir !


			Que ce soit en semaine ou pour les fêtes, ce petit ouvrage sera votre guide pour « manger bon » en ne payant que pour ce qu’il y a dans votre assiette…


		




		

			Première partie


			
Le poulet


		




		

			
Priorité au goût


			Nous mangeons de moins en moins de viande1. Bœuf, porc, mouton, agneau : toutes ces consommations sont en baisse. Les volailles font toutefois exception ! Parmi elles, le poulet est la plus consommée : il est bon marché et bon pour la santé. Certes, mais pas toujours savoureux… Comment reconnaître un bon poulet ?


			Les différents types d’élevage


			À première vue, les poulets se ressemblent tous ; seuls changent l’étiquette et le poids. Et pourtant ils sont de qualités très différentes. 


			Pour vous y retrouver, oubliez pour commencer les marques. Ne prêtez attention qu’aux labels (ou à leur absence…). Vous constaterez alors que vous avez le choix entre :


			- un poulet standard (pas de label) ;


			- un poulet certifié ;


			- un poulet fermier « Label Rouge » ;


			- un poulet fermier biologique ;


			- un poulet fermier acheté en direct.


			Hormis bien sûr le « poulet fermier acheté en direct », tous ces poulets peuvent se trouver n’importe où, de l’hypermarché au petit commerçant. Comment sont-ils élevés ?


			 


			Le poulet standard


			Le poulet standard n’a pas eu la vie facile : il a passé les quarante-et-un jours de sa courte vie enfermé dans un hangar, avec jusqu’à ١٠٠ 000 petits camarades. Il existe des poulets à croissance encore plus rapide, abattus à trente-cinq jours, mais ils sont réservés à l’export.


			Un poulet standard, c’est beaucoup de viande et très peu d’os, juste assez pour tenir sur ses pattes. Ceci dit, où irait-il… ? 


			Le poulet standard est souvent cardiaque et déplumé, ce qui constitue presque un avantage une fois arrivé à l’abattoir.


			Notons que les poulets ne sont pas élevés en batterie (sauf le poulet de Bresse dans la phase d’engraissage, mais dans ce cas, la « batterie » a été rebaptisée « épinette »). Ce sont les poules pondeuses qui vivent en cage. Si le poulet standard, lui, peut aller et venir comme bon lui semble dans son hangar, il ne lui restera toutefois quasiment plus de place pour se dégourdir lorsqu’il sera parvenu en fin de vie – comme ses 100 000 camarades, il aura beaucoup grossi…
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			Le poulet certifié


			Le poulet certifié lui non plus n’a jamais mis le bec dehors. Mais il a vécu un peu plus longtemps que le poulet standard : cinquante-six jours. Il a donc un peu plus de goût.


			Les poulets certifiés comme les poulets standards viennent d’élevages dits « hors sol ». L’expression désigne à l’origine des élevages de porcs sur caillebottis et de poules en batterie, situés en hauteur. Si les poulets, eux, vivent à même le sol, ils n’ont pas non plus accès à l’extérieur. 
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			Le poulet fermier « Label Rouge »


			Lui, c’est différent. Il a vécu quatre-vingt-un jours et a pu jouer dehors. Le cahier des charges « Label Rouge » précise que la cour de récréation doit être de 2 m2/poulet pour faire mention d’un élevage « plein air », et de 4 m2/poulet pour faire mention d’un élevage « en liberté ».




			Les élevages « Label Rouge » sont dits « fermiers ». N’allez cependant pas vous imaginer un joli poulailler à colombages installé à côté d’une petite mare. Le poulet « Label Rouge » jouit de tout le confort moderne : il loge dans un hangar en tôle doté de distributeurs d’eau, qu’il partage avec 1 100 congénères au maximum. À proximité se trouvent plusieurs autres hangars abritant un millier de poulets d’un âge différent, ce qui permet au fermier de toujours disposer de bêtes en âge d’être abattues. La DGCCRF (Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes) règlemente en effet les appellations et a attribué celle de « fermiers » aux poulets élevés selon un cahier des charges qui impose un accès à l’extérieur. Rien de bucolique donc, mais c’est tout de même beaucoup mieux que l’élevage hors sol.
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			Le poulet fermier bio


			Depuis 2009, les cahiers des charges nationaux ont été supprimés et remplacés par un cahier des charges européen, moins restrictif et plus à même de permettre à l’agriculture bio de sortir de sa position de niche. Le logo français reste utilisé car il est plus familier du consommateur, mais il renvoie désormais au même cahier des charges que le logo européen.


			Les agriculteurs désireux de pratiquer une agriculture plus exigeante ont la possibilité de se différencier par des labels privés. Les plus connus sont « Nature et Progrès », « Demeter » et « Bio Cohérence »2.


			Contrairement au label bio européen, ce ne sont pas des certifications, c’est-à-dire qu’ils ne sont pas contrôlés par un organisme indépendant. Les adhérents sont contrôlés par les autres membres de l’association. L’aspect informel de cet autocontrôle ne pose généralement pas de problème, le producteur étant aussi souvent certifié bio. Il arrive cependant qu’un petit producteur rechigne à payer les 1 000 € par an de la certification officielle. Dans ce cas, le consommateur doit faire confiance.


			Et pour notre poulet, qu’est-ce que tout cela implique ? Au minimum (c’est-à-dire d’après le cahier des charges européen), il est élevé dans des conditions proches de celles du « Label Rouge ». Mais son alimentation doit être bio, et il ne peut être soigné que par l’homéopathie et par les plantes.


			Des labels plus restrictifs stipulent que le poulet doit avoir davantage d’espace et que son alimentation doit être produite exclusivement par l’éleveur.


			Pour ce qui est de l’âge, le cahier des charges européen autorise l’abattage à soixante-et-onze jours, mais la plupart des éleveurs poussent jusqu’à quatre-vingt-un jours pour ne pas être en-deçà des exigences du « Label Rouge ». Prenez toutefois soin de vérifier l’âge du poulet sur l’étiquette. S’il n’est pas indiqué, considérez que c’est soixante-et-onze jours…


			 


			Classe A


			Une volaille classe A est un animal bien conformé, correctement plumé, sans déchirure de la peau et sans hématomes.


			Cette appellation correspond à la présentation du produit et non à sa qualité. On la trouve notamment sur les volailles standards pour rassurer le consommateur.


			 


			Le poulet non-bio, acheté en direct


			Il s’en est fallu de peu que le poulet non-bio qu’on achète à la ferme ne soit pas « fermier ». En effet, souvenez-vous, un poulet « fermier » doit être issu d’un élevage dont le cahier des charges mentionne un accès à l’extérieur. Or le petit éleveur non-bio fait les choses à sa façon, sans cahier des charges ! Mais, par dérogation, il a aussi le droit de dire que ses poulets sont « fermiers ».


			Les poulets fermiers non-bio sont élevés le plus souvent selon les mêmes méthodes que le poulet « Label Rouge » et sont parfois abattus au-delà des quatre-vingt-un jours règlementaires. Mais nous n’avons là-dessus aucune assurance.


			 


			Évidemment, ces poulets ne sont pas tous au même prix. D’un point de vue gustatif, le surcoût est-il toujours justifié ?


			L’alimentation


			Un bon poulet serait-il un poulet qui a bien mangé ses céréales ? 


			« 75 % minimum », annonce fièrement l’étiquette « Label Rouge ». Les 25 % restants de l’alimentation du poulet sont constitués de soja, de légumineuses, d’oléagineux (graines de colza, de tournesol), de vitamines, de minéraux…


			Et les poulets standards, que mangent-ils ? « La même chose, en proportions légèrement différentes », m’explique Elisabeth Baéza, de l’unité de recherche avicoles de l’INRA. « Comme les poussins standards grandissent très vite, ils ont besoin de plus de protéines (soja) que les poussins “Label Rouge” ou “bio”, et la part des céréales tombe à 60 % ». La mention « 75 % de céréales » figurant sur les poulets « Label Rouge » relève donc d’un obscur détail technique lié à la vitesse de croissance du poulet, qui sera détaillée plus loin. Cette allusion aux céréales est peut-être plus simplement destinée à rassurer nos inquiétudes quant aux farines animales… Certes elles sont interdites dans le cahier des charges « Label Rouge », et a fortiori bio, mais les poulets standards n’en mangent pas non plus : la France les a interdites en 2000 pour tous les animaux d’élevage ou domestiques. Au niveau européen, les farines animales sont également interdites pour les poulets.


			Les poulets bio, quant à eux, mangent la même chose que les poulets « Label Rouge », mais en bio. Tous les poulets ont donc la même alimentation, ce n’est pas ce qui fait la différence gustative. Continuons. 


			La race et l’âge d’abattage


			À moins que ce ne soit fièrement mis en avant avec gros surcoût à la clé, les poulets qui nous sont proposés en grandes et moyennes surfaces (GMS), en magasin bio ou même chez les petits producteurs qui vendent en direct, ne sont pas de race « traditionnelle ». D’ailleurs, avec les poulets qui ont pris possession de nos linéaires depuis l’après-guerre, il ne faut pas parler de « race » mais de « souche ». Les éleveurs bio utilisent les mêmes souches que les éleveurs « Label Rouge », et non des races traditionnelles.


			Dans le cas des bêtes de race, les enfants ressemblent aux parents. Dans le cas des poulets de souche, les parents sont de races différentes. Le petit est un mix des deux. À la génération suivante, on obtient des petits-enfants qui ressemblent soit au grand-père, soit à la grand-mère, soit aux parents. Cette hétérogénéité est impossible à gérer dans le cadre d’une agriculture moderne. L’éleveur est donc obligé d’acheter ses poussins au sélectionneur3. 


			Jean-René Grelier, responsable technico-commercial chez Sasso, sélectionneur, précise : « Il existe des souches pour élevages standards, pour élevages certifiés, et toute une variété de souches pour élevages fermiers, plus ou moins résistantes aux maladies et aux intempéries. Par exemple, le “cou nu”, très répandu dans le Sud-Ouest, est une souche à peau fine, qui supporte mieux la chaleur estivale. »


			La différence entre toutes ces souches est la vitesse à laquelle le poussin grandit et atteint le poids fatidique de 2,2 kg de poids vif, lequel donnera le « poulet prêt à cuire » (PÀC) de 1,5 kg plébiscité par le consommateur. S’il fait moins d’1,5 kg, nous avons peur de rester sur notre faim ; s’il fait plus, nous avons peur de prendre du poids… Nous sommes très tâtillons.


			Au fur et à mesure qu’il prend de l’âge, le poulet engraisse. Or le goût est dans le gras – c’est bien triste pour ceux qui veulent garder leur ligne… Le goût, mais aussi le moelleux. Tout occupé qu’il est à grandir à toute vitesse, le poulet élevé hors sol n’a pas le temps de faire de gras. Il n’a donc presque pas de goût. Les poulets à croissance lente, au contraire, ont le temps de grandir ET de grossir. Ils ont plus de goût.
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