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Avant-propos





Pour fonctionner harmonieusement, notre corps et notre cerveau ont besoin d’aliments variés ; seule la cuisine, l’un de nos beaux-arts, permet d’acclimater cette diversité, d’en faire une source de joie pour nos sens, pour notre esprit. Parmi la multitude des aliments possibles, les hommes ont petit à petit appris à reconnaître ceux qui leur sont essentiels, ceux qui leur conviennent. Toutes les cultures ont leurs spécificités, mais toutes jouent une partition déterminée en modulant un même nombre de notes immuables : les nutriments.

Au sein de ces éléments de base indispensables à notre équilibre, à notre survie, il est un groupe qui occupe aujourd’hui une position paradoxale : les protéines, et au premier chef celles qui sont d’origine animale.

La chasse en famille, puis l’élevage accouchèrent probablement de la civilisation. Objet de sacrifice, fruit de l’effort commun du groupe social, la viande fut longtemps le centre du repas. Au point de devenir, avec le pain, le symbole même de la nourriture gagnée, partagée, offerte aux enfants, surtout dans les régions les plus riches, les plus tempérées et aux époques les plus récentes. Obélix, cette personnification d’une certaine France rigolarde, ce mélange de rusticité débonnaire, sauf lorsqu’il s’agit de manger, et de fantasmes modernes nés des années soixante, se nourrit exclusivement de sangliers ; dans notre imaginaire, la grande salle des châteaux que chaque Français rêve d’habiter accueille d’incessantes ripailles carnées ; l’embonpoint du bourgeois, du notable, si typique du siècle passé, est le fruit de ces banquets, de ces soupers fins d’une époque déjà opulente où le citadin enrichi conserve le souvenir des nourritures campagnardes. Flaubert aurait-il été Flaubert si Charles et Emma Bovary, à leur mariage, avaient dû chipoter brocolis, germes de soja, mousses de légumes et chiffonnade de crabe aux kiwis ? Avant de défaillir dans les bras de Nana, les barbons de Zola exigeaient des mets qui tiennent au corps.

Les temps ont changé. Au « mangeur » dont Jean-Paul Aron fait la figure emblématique du XIXe siècle, a succédé le « grignoteur ». La consommation de viande a cessé d’être signe de richesse, de prospérité. On ne fait plus bombance. Après des siècles de daubes et de ragoûts, les décennies bifteck ont sonné le glas de nos anciens vertiges carnés. Le barbecue, dans une France majoritairement urbaine, n’a pas remplacé la vieille cocotte en fonte où mijotaient les civets de nos grands-mères. Le micro-ondes fait de bien piètres gigots. Qui plus est, l’air de rien, la dinde a perdu ses plumes ; elle n’est plus qu’escalope, cuisse à peine. L’oie n’est plus que foie. Au chapitre des transgressions, le veau aux hormones a remplacé le veau d’or. Même le poisson, désormais filet, pavé, médaillon, « stick », a cessé d’avoir des arêtes. La panure remplace les écailles. Les plus jeunes de nos enfants imaginent-ils que le cabillaud ne naît pas en petit bloc, mais possède aussi des nageoires… et même, qui l’eût cru, une tête ? Le fumet de poisson, chacun le sait désormais, se présente en poudre, bien enfermé dans un sachet. Sans odeur.

Après des siècles d’orgie carnivore, l’excès a fait place au dégoût. Répulsion pour la bête sur pied, tentation du vite prêt, crainte pour la santé : le discours diététique n’a jamais eu autant de succès que lorsqu’il stigmatisait la consommation d’aliments animaux (nous mangeons trop de viande ; attention au cholestérol ; les grillades sont cancérigènes, on creuse sa tombe avec ses dents, etc.). Le moment n’est-il pas venu de remettre les pendules à l’heure ? Car les protéines, avant tout animales, nous sont aussi essentielles que les vitamines, les sucres « lents » (Vive le pain et les pâtes !), les oligo-éléments et les fibres, ces nutriments proprets dont le prêt-à-penser diététique nous vante les mérites pour mieux nous abreuver de succédanés « agro-alimentaires ».

Le corps humain n’est pratiquement pas capable de fabriquer des protéines à partir d’autres nutriments que les protéines elles-mêmes. Celles-ci constituent le support architectural de notre organisme. Elles sont présentes partout, dans tous les organes, dans toutes les cellules. L’identité, la frontière, le centre fonctionnel, en un mot les membranes de nos cellules, ne sont faites que d’assemblages de longues chaînes protéiques enchâssées dans une matrice de graisses, les lipides. En fait, tout ce qui vit est formé, à des degrés divers, de protéines. Ainsi, notre cerveau, notre cœur, nos muscles, nos organes, notre peau sont largement élaborés à partir de la chair des animaux. Mais les protéines sont aussi des hormones, des enzymes, des anticorps. Notre organisme ne possède pratiquement aucune réserve de protéines mobilisables sans dommage. En conséquence, deux conditions impératives définissent une alimentation de qualité : elle doit comporter des protéines en quantité suffisante et celles-ci doivent composer dans de bonnes proportions les acides aminés essentiels que notre organisme est incapable de fabriquer.

On trouve des protéines dans la plupart des aliments, mais leur concentration y est extrêmement variable. Les protéines d’origine animale sont bien évidemment celles des viandes, poissons, œufs et laitages ; globalement, ce sont les meilleures. Quant aux protéines d’origine végétale, elles sont en général de moindre qualité, car elles sont souvent carencées en certains acides aminés essentiels. C’est pourquoi les régimes végétaliens – ceux qui ne comportent que des végétaux – sont dangereux ; seuls les régimes végétariens – qui incluent les œufs et les laitages – approvisionnent l’organisme en protéines animales.

Lors de la digestion, ces protéines de toutes origines sont intégralement démontées en éléments individuels : les acides aminés. Ceux-ci traversent les intestins, ils sont transportés dans le sang pour être captés par les organes en fonction de leurs besoins. Les acides aminés sont alors utilisés pour synthétiser de nouvelles protéines, qui sont parfois presque exactement les mêmes que celles qui ont été mangées. Par conséquent, le meilleur moyen de faire du muscle est encore… de manger de la viande.

Mais dire que tel ou tel produit équivaut à cent grammes de viande relève de l’ineptie, sinon de l’escroquerie. En effet, si les quantités de protéines sont identiques, elles n’ont pas forcément la même valeur biologique ; de plus, leur accompagnement peut être totalement différent en termes de vitamines, de minéraux, d’acides gras essentiels.

Non seulement la viande animale apporte les meilleures protéines, mais elle fournit des minéraux en quantités appréciables, parmi lesquels le fer, et approvisionne en vitamines. L’ignorer est dangereux pour la santé.

Autre erreur diététique et médicale : considérer que toutes les viandes sont grasses quel que soit l’animal ou le morceau. Cette méprise nous vient des États-Unis, pays de viande plus grasse, où la découpe bouchère n’est pas la même qu’en France ; elle découle de la lecture de tables de composition des aliments qui sont désuètes car elles ne donnent pas la composition d’un morceau au détail, mais celle de la carcasse entière. Elles affirment ainsi que le rôti de porc ou le steak de bœuf sont gras, alors que rares sont les viandes qui le sont aussi peu : leur teneur est inférieure à 3 % ! Bien mieux, le goût des viandes est celui de leurs graisses.

Quant au cholestérol, il constitue la cible, ou plutôt le bouc émissaire. Refuser la viande car elle en contient un peu relève le plus souvent de l’incompétence. Il faut certes réduire notre consommation en graisses saturées – celles qui sont en relation avec le cholestérol qui risque d’obstruer nos artères –, mais il est impératif de préserver, sinon d’augmenter, la consommation des bonnes graisses – celles qui sont polyinsaturées. On trouve ces dernières dans les meilleures huiles végétales, mais aussi dans certains produits animaux : l’huile de chair de poisson est un médicament remboursé par la Sécurité sociale !

À défaut de viande, pour faire maigre, on a longtemps vanté les mérites du poisson… Problème : il existe aussi des poissons gras. Pourtant, manger du poisson gras deux fois par semaine divise au moins par deux le risque de maladies cardio-vasculaires. Car le poisson contient d’excellentes graisses : elles construisent et maintiennent en vie les cellules de notre corps ; ce sont aussi des médicaments. Ne convient-il pas d’abord, avant la maladie, de se délecter d’un bon repas, plutôt que d’absorber des gélules ? Encore faut-il que le poisson soit bien préparé. En effet, il importe de ne pas ignorer qu’un poisson trempé dans un bain de friture perd totalement son pouvoir, car ses bonnes graisses sont dissoutes par l’huile ; en revanche, il se comporte comme un buvard qui absorbe avidement cette huile chauffée, souvent saturée, quand elle n’est pas rance et oxydée ; de médicament, le poisson ainsi préparé devient un danger potentiel. Il faut également savoir que le surimi est fait de protéines de poisson totalement dégraissé : il est donc inutile à la santé de nos artères. Décidément, rien n’est simple !

Il ne restait plus aux jansénistes du couteau qu’à en appeler à la défense de l’environnement et de l’équilibre économique mondial pour détourner nos estomacs crédules des plaisirs de l’entrecôte à la moelle et du saumon fumé. C’était oublier que l’élevage maintient l’environnement, d’autant plus que les méthodes traditionnelles reviennent à l’honneur.

Les protéines animales de toute la planète sont principalement consommées dans les pays du Nord, dans les pays riches, certes. Nous ne retirons pas pour autant la nourriture de la bouche des affamés pour rassasier nos animaux, puis nous repaître de leur chair. Bien au contraire, nous leur achetons des matières premières. Il est vrai que les modifications de l’alimentation ont conduit à une augmentation de la consommation de viandes blanches qui proviennent d’animaux se nourrissant d’aliments utilisables par l’homme, au détriment de la viande rouge issue d’animaux capables de digérer la cellulose. La quantité d’aliments disponibles pour l’homme s’en trouve donc théoriquement réduite. En toute logique, « la viande de bœuf » doit donc être remise à l’honneur. Entre la vache et l’homme, il n’existe évidemment pas de compétition alimentaire !

Plus de la moitié des protéines végétales produites chaque année sur la terre est en effet utilisée par l’animal ; une bonne partie du poisson pêché est transformé en farine qui entre dans l’alimentation du bétail ! N’est-ce pas du gâchis ? La situation semble moralement et humainement difficilement acceptable. Il est choquant de voir que l’on nourrit des animaux avec des protéines qui pourraient théoriquement sauver bien des humains. Mais ce ne sont pas les protéines végétales du Tiers Monde qui sont drainées vers les pays riches pour l’élevage. Se priver de viande en France n’apportera aucune alimentation supplémentaire à un habitant du Tiers Monde.

La mauvaise conscience qui nous assaille au moment de nous mettre à table ne nous sert-elle pas surtout d’alibi dissimulant notre indifférence aux vraies causes du sous-développement : les injustices de la géographie, l’essor démographique trop rapide, la mauvaise gestion économique et politique ?

Cessons donc de nous culpabiliser hors de propos. Délaissons les mauvaises raisons que nous nous donnons pour justifier notre difficulté à concilier diététique et gastronomie, équilibre et gourmandise, modernisme et respect des traditions. Le fonctionnement harmonieux de notre corps ne passe pas par le rejet de tout ce qui nous rappelle trop franchement la nature au profit d’une alimentation aseptisée et insipide. Pour que l’aventure humaine continue, il faut sacrifier des vies animales, irrémédiable rançon. De très nombreuses espèces sont d’ailleurs soumises aux mêmes obligations. Ce n’est donc pas en cessant de consommer des aliments carnés que nous serons en communion plus étroite avec la nature. Bien au contraire.








CHAPITRE 1

La viande sur pied





Quoique vivant au Paradis, Adam et Ève étaient déjà soumis à de nombreux interdits. D’abord, ils n’avaient pas le droit de goûter à l’arbre de la Connaissance ; ensuite ils devaient être strictement végétariens. Seul Dieu pouvait consommer de la nourriture animale qu’on lui offrait en sacrifice. Manger la chair d’un être vivant revenait à absorber le principe vivant lui-même et à se poser en égal de Dieu, injure immense et inexpiable. Mais, après le déluge, l’interdiction pour ses descendants de manger de la viande fut levée ; le tabou se reporta sur la consommation de sang, principe de vie, qui restait strictement réservée aux Dieux vampires.

Pour l’humanité tout entière, probablement depuis qu’elle existe, la viande n’a jamais été un produit neutre, anodin. Elle n’a jamais été considérée avec indifférence. Depuis des millénaires, dans toutes les civilisations, elle est cependant un aliment ; bien qu’ayant toujours fait l’objet de tabous, de restrictions ou d’interdictions, de modes. Impure à certaines époques, elle est source de vie et d’énergie à d’autres.

De tout temps elle a été chargée, surchargée, d’une lourde symbolique individuelle, sociale et religieuse. Chez les Égyptiens, le taureau Apis est un animal sacré, un dieu vivant. Il est le symbole de la force et de la fécondité. Dans la mythologie grecque, Zeus se transforme en taureau pour enlever Europe. Thésée affronte le minotaure, mi-homme mi-taureau, fruit des amours de Pasiphaé et d’un taureau blanc envoyé par Poséidon. Pour les Hébreux comme pour les Grecs, toute viande à consommer devait être sacrifiée rituellement sur un autel. Le sacrifice était offert aux dieux, auxquels étaient réservés la graisse et surtout le sang de l’animal ; car le sang représentait l’âme de l’animal. L’interdit frappant la consommation de sang et de viandes non saignées n’est tombé en désuétude qu’au Xe siècle, pour aboutir à la fabrication du boudin comestible, source exceptionnelle de fer particulièrement digeste.

Au cours des siècles, l’alimentation carnée est devenue le signe de la prospérité, alors que l’aliment végétal était assimilé à un état social inférieur, apparenté d’ailleurs à celui des bêtes herbivores. Les excellentes légumineuses – lentilles, haricots secs, pois – ne sont-elles pas encore appelées les viandes du pauvre ? Même la cueillette des hommes préhistoriques est considérée comme une activité fruste, alors que les chasseurs, puis les éleveurs furent cajolés. Pourtant l’apparence passive de cette activité est largement compensée par la connaissance effective qu’elle suppose, car il ne fallait pas cueillir n’importe quoi sous peine d’empoisonnement. Dès le début de son apparition sur terre, l’homme a dû acquérir une connaissance empirique des aliments ; la longue discrimination entre aliment utile, nocif et inutile a dû lui coûter beaucoup de souffrances et de nombreuses vies.

Mystérieuse transmutation, l’aliment, une matière inerte obtenue par le travail et la peine, se transforme en lui-même ; il construit et entretient le corps et l’esprit. De ce fait la consommation de nourriture, dont bien évidemment la viande, suppose que l’homme attente à la vie des animaux ; cette nécessité est, depuis l’origine des civilisations, liée à l’histoire mythologique et religieuse. D’ailleurs, la fameuse légende de Prométhée témoigne du fait que la civilisation a commencé le jour où le cuit a remplacé le cru ; c’est-à-dire lorsque l’homme a su dominer sa faim et la prévoir, au point d’inventer l’art de la cuisine et de distinguer l’appétit de la faim. Tous les dogmes religieux comportent des prescriptions alimentaires. La viande y occupe une place tout à fait prépondérante, car la forte valeur symbolique qui lui est attribuée tient à l’exigence préalable à sa consommation : la mise à mort de l’animal. Le sacrifice de l’animal sauvage, privilège royal et nobiliaire, chassé selon certaines pratiques nécessitant tout un cérémonial, est réservé au mâle ; quant à l’animal domestique, il était traditionnellement immolé lors d’un sacrifice rituel. Le chasseur d’antan avait un rapport direct de compétition, d’antagonisme avec le gibier qu’il pourchassait. Il tuait parfois pour ne pas être tué. En revanche, l’éleveur entretenait des rapports étroits et permanents avec son bétail : pour l’abattre il lui fallait obéir à un principe supérieur, source d’une certaine ritualisation, qu’il trouvait dans la notion de sacrifice. De nos jours, l’abattage du bétail fait encore l’objet de prescriptions, soit religieuses, soit sociales.

La religion catholique interdit la viande lors de l’abstinence, qui est une forme élargie et adaptée du jeûne. Toutefois, la théologie catholique affirme que la prohibition de la viande n’est la conséquence ni d’une aversion injustifiée à l’égard de la chasse ni d’un respect superstitieux pour les animaux. Le refus résulte du fait qu’étant particulièrement substantielle, elle procure au corps une exubérance de vie. Un concile a d’ailleurs jeté l’anathème sur ceux qui jugeaient la viande incompatible avec le salut. Pour les juifs, il faut que l’aliment soit casher ; non seulement le sacrifice de l’animal est ritualisé, mais la cuisine elle-même doit suivre nombre de préceptes. Le Coran a également ses propres interdits alimentaires contraignants. La viande est proscrite dans l’hindouisme, le végétarisme devenant un moyen d’accéder à la pureté. Taboue dans certaines religions, la viande fait parfois l’objet de prescriptions particulières comme le montre l’exemple de ce médecin hindou qui recommande à son malade anémié de manger la viande la plus infecte, la plus répugnante de toutes pour un brahmane : celle d’animaux qui mangent eux-mêmes de la viande. De nos jours encore, l’inconscient populaire attribue aux viandes, rouges en particulier, un caractère fortifiant et virilisant.

La viande ne s’obtient que par la mise à mort, le sacrifice des animaux, acte sanglant que la société s’efforce de cacher, d’oublier. Déjà les Grecs anciens reportaient la présumée culpabilité engendrée par le sacrifice sur le couteau utilisé pour tuer l’animal qu’ils jetaient ensuite très cérémonieusement à la mer. Au XIXe siècle, la séparation entre abattage et boucherie a été décisive ; elle rendait légalement invisible le lien entre la mort, la saignée et la viande. Il faut reconnaître que, même dans l’abattoir, le fractionnement des tâches entre plusieurs acteurs, à des moments différents, fait de la mort des bêtes une abstraction insaisissable : le premier anesthésie, il ne tue donc pas ; le second saigne un animal qui se présente comme mort, et n’a pas non plus le sentiment de tuer. De plus, les automatismes mécaniques prennent de plus en plus le relais ; le robot œuvrant, l’homme devient une autruche. N’est-ce pas regrettable ? Le boucher n’exerce-t-il pas l’un des plus anciens et des plus mystérieux métiers ?

Le clivage entre l’animal vivant et sa chair, appelée viande, apparaît encore dans le vocabulaire, le nom des professions et les usages de la table. L’homme prétendu moderne oublie autant que possible qu’un plat de viande a quelque rapport avec un animal mort. Le bifteck est haché, le poisson carré pané, le poulet débité, le lapin décapité. Par manque d’information, mais aussi par pusillanimité, le consommateur répugne à trouver dans son assiette des formes morphologiques. Cela est encore souligné par l’existence d’un double vocabulaire, selon qu’il concerne la dissection anatomique ou la découpe bouchère. Le double langage de l’anglais ox, beef, calf, veal est particulièrement démonstratif.

 

La viande est le témoignage du festin partagé entre les hommes, mais les morceaux les plus appréciés ont varié au cours des siècles. Au Moyen Âge, le bœuf était considéré comme une viande particulièrement grossière, réservée au peuple, peu prisée des gens délicats, sinon pour en faire du bouillon. Pour les médecins, la viande de bœuf était de la « grosse viande » à l’usage de l’estomac robuste des travailleurs. L’élite sociale préférait la chair des volailles qu’elle croyait plus facile à digérer. Il y a quelques décennies, le poulet était le plat luxueux du dimanche, héritage de la poule au pot d’Henri IV. Choyés aux XVIIe et XVIIIe siècles, les morceaux dignes des bonnes tables sont devenus aujourd’hui les bas morceaux : abats et quartiers gras comme la poitrine, car la graisse était alors plus appréciée que le maigre. Elle était deux fois plus chère. Autres temps, autres mœurs, autres préoccupations diététiques !

Ce mépris porté à la viande de bœuf résultait sans doute en partie de sa mauvaise qualité, car l’animal était élevé pour le labour et n’était abattu qu’en fin de carrière. Sa chair était donc dure, plus ou moins parfumée, coriace et d’un goût qui était soit insipide, soit beaucoup trop prononcé, selon l’état de conservation. Mais les considérations médicales n’étaient pas seules à intervenir ; la religion eut toujours une très forte influence, beaucoup de règles monastiques ont proscrit la viande. Pendant près de deux mille ans, les laïcs ont dû, eux aussi, s’en abstenir les jours maigres, soit cent cinquante jours sur les trois cent soixante-cinq, dans le but de mortifier le corps et de développer la vie spirituelle, mais aussi pour favoriser l’alternance des aliments. La prescription religieuse avait une sagesse nutritionnelle certaine.

Au XIIe siècle, Isidore de Séville disait : « Les aliments carnés engendrent la luxure de la chair ; ils sont en effet échauffants et nourrissent tous les vices. » En revanche, dans les années cinquante, la viande devint une source de force, d’énergie et de vitalité. Il importait d’en donner absolument aux enfants, surtout s’ils étaient chétifs, pour favoriser leur développement. La viande rouge était un aliment viril ; le travailleur de force en avait davantage besoin que les autres, malheureusement ses modestes revenus ne lui permettaient pas d’en manger à sa faim.

À partir des années soixante-dix, les idées changent car le mode de vie s’est modifié : les travaux de force, et par conséquent les dépenses d’énergie, sont en baisse pour la grande majorité des populations occidentales. Un souci croissant pour la santé jaillit, pour tourner rapidement à l’obsession. Les Français deviennent très réceptifs et sensibles aux inquiétudes et menaces diétético-nutritionnelles qui continuent d’ailleurs d’être soigneusement entretenues par les médias, sous la houlette de quelques gourous diététiciens. Dans un contexte d’abondance, certains aliments comme le sucre et la viande se banalisent et leur abondance même devient source d’inquiétude. Or, si le sucre, quand il est « rapide » et simple, doit être évité, la viande reste encore suspecte, bien à tort. D’ailleurs, la notion de sucre « rapide » est en perpétuelle modification ! Même le steak-salade, pourtant copieusement présent dans les régimes et largement indiqué pour les sportifs dès les années cinquante et soixante, suscite maintenant, à tort, la méfiance.

Et c’est dans le contexte dévoyé de l’emprise tentaculaire et dogmatique d’une alimentation de plus en plus frugale, voire végétarienne, quand elle n’est pas exotique, que la viande doit retrouver la place à laquelle elle a droit, complétée par des protéines végétales, pour la sauvegarde de la santé.


Viande à deux, quatre, six, huit pattes ou nageoires

Mais que manger ? Quand et comment ? Avec qui ?

Tout ce qui est biochimiquement et biologiquement mangeable n’est pas culturellement comestible. Nous sommes en fait très loin de consommer tout ce dont notre organisme pourrait se rassasier. Le poids des traditions qui se sont transformées en habitudes nous fait rejeter avec un dégoût parfois violent des aliments que d’autres humains mangent avec un plaisir teinté de frénésie. Chaque tribu, chaque groupe humain a sélectionné des aliments en fonction bien évidemment de leur présence sur son territoire, de la géographie, des climats, des systèmes économiques et religieux. De ce fait de nombreuses espèces animales sont couramment consommées par les hommes dans certaines régions du monde ; alors que, dans d’autres, il est inimaginable de les considérer comme comestibles.

Contrairement à certains de leurs cousins celtes, les descendants des Gaulois se régalent couramment d’aliments qui soulèvent le dégoût dans d’autres cultures : viande de cheval, escargots, tripes d’animaux divers, multiples abats comme la cervelle, les rognons, le ris de veau, le foie et les amourettes (dénomination poétique des testicules chez le tripier), sans oublier la tête, les pieds, les oreilles et même la queue de cochon. Que les Français, les Italiens et bien d’autres terriens, puissent consommer du lapin donne immédiatement la nausée aux Anglo-Saxons et répugne profondément les Japonais. La grenouille est un mets recherché en France et en Asie, elle est repoussante pour tout le reste de l’Europe et l’Amérique du Nord. Le chien est un plat apprécié en Corée, en Océanie et en Chine (le braisé de berger allemand y est particulièrement recherché). En revanche, il est unanimement et définitivement rejeté en Europe et en Amérique du Nord. Il y a pourtant au moins quarante-deux cultures qui consomment du chien, et autant qui se délectent du rat.

Les Français, sauf quelques adeptes d’exotismes mondains ou de diététiques d’obédience médico-psychiatrique, ne consomment ni rats ni insectes. Ceux-ci sont rejetés avec écœurement en Europe de l’Ouest (seulement) et en Amérique du Nord ; alors que dans le reste du monde, en Asie, en Afrique et en Amérique latine, ils sont mangés avec plaisir.

Le Chinois est amateur d’œufs de cent ans ou de limaces de mer, le Japonais affectionne la chair de serpent. L’Africain se délecte de sauterelles et de termites, le Mongol mange voluptueusement à la petite cuiller de la cervelle de singe vivant. Autant d’aliments qui sont abjects pour le Français, pourtant amateur d’huîtres bien vivantes et qui, fin connaisseur, exige que le homard soit plongé vivant dans l’eau bouillante pour être succulent. Le cafard est répugnant pour l’Européen, il est un remarquable reconstituant pour le Chinois, le Thaïlandais ou l’aborigène australien.

Les coutumes, en évoluant, nous dictent nos habitudes alimentaires, qui ne répondent pas à la simple satisfaction d’un besoin strictement physiologique de l’organisme ; elles constituent aussi un extraordinaire acte social. Le comportement alimentaire est le produit de multiples interactions complexes entre de nombreux facteurs de natures très diverses. Très schématiquement, selon Claude Fischler, la transmission des goûts alimentaires se fait selon trois modalités intimement associées : transmission héréditaire (notre patrimoine génétique nous oblige à manger des aliments qui sont en réalité des produits chimiques bien spécifiques et que nos perceptions sensorielles sont parfois très bien programmées), transmission culturelle (il ne suffit pas à un aliment d’être comestible, pour être consommé), et transmission sociale (l’aliment est la nature, sa cuisine est la culture).

Quand les religions s’en mêlent, les choses se compliquent encore. Certains aliments sont magnifiés, ils acquièrent ainsi une charge symbolique, comme le pain et le vin pour les chrétiens. D’autres sont vigoureusement rejetés. Pour les hindouistes, la vache est sacrée et, bien évidemment, rigoureusement interdite à la consommation. Pour les juifs et les musulmans, le porc est impur, il est immangeable. La Bible, elle aussi, fait de la nourriture une métaphore de la pureté de l’âme, et contient des interdits obsédants sur la manière de la préparer. La viande, en pays catholique, est remplacée par le poisson le vendredi et certains jours du carême.

 

Les produits carnés représentent, avec les abats, une centaine de kilos par an et par habitant mais ne sont pas les aliments les plus consommés par les Français, loin de là ! Bien que les comparaisons secteur par secteur avec des unités de référence différentes soient difficiles à réaliser, on peut estimer que le Français absorbe cent trente kilos de produits laitiers par an et deux cent quatre-vingts kilos de fruits et légumes. La consommation de viande de bœuf reste modérée en France, avec en moyenne seulement 50 grammes par jour et par habitant.


Nombre de groupes humains (parmi 383) qui utilisent certaines espèces animales
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Au cours des vingt dernières années, la France a enregistré une croissance de 30 % de la consommation carnée. Cet accroissement représente plus du double de celui observé aux États-Unis, ce qui tend à rapprocher la France du niveau de consommation américain (cent neuf kilos par personne en 1983). Si l’on analyse les chiffres de plus près, cette évolution est marquée par un accroissement sensible jusqu’en 1980 (+ 1,7 % en moyenne par an) suivi d’un léger déclin (- 1,1 % annuellement).

Le porc, qui représentait 34 % de la consommation carnée en 1965, passe à 36 % en 1983. Depuis cette date, un léger recul est amorcé. Globalement, la consommation moyenne par tête a augmenté de dix kilos en vingt ans. Elle est aujourd’hui de trente-neuf kilos par an et par personne.

Depuis le milieu des années quatre-vingt, la tendance des consommateurs est de se porter vers les viandes blanches et la charcuterie. Aussi, aujourd’hui, la consommation de volaille, qui s’élève à vingt-deux kilos par an et par habitant, dépasse celle du bœuf (dix-huit kilos par an et par habitant).

Les viandes ovines et caprines ont enregistré une forte progression sur la période 1965-1983 bien que leur consommation reste marginale (un peu plus de quatre kilos par personne en 1983) par rapport aux autres viandes.

Par ailleurs, le choix des morceaux sur un même animal évolue également. Sur la période 1965-1987, la progression de la consommation de bœuf s’est faite au profit des viandes à rôtir (+ 17,5 %) et du haché qui connaît une évolution relative très importante (+ 66 %) bien que son niveau reste encore faible par rapport aux autres morceaux. L’analyse de la consommation de bœuf met en évidence la part croissante qu’occupe la viande hachée (5 % en 1965, 10,8 % en 1983), le déclin relatif de la viande à bouillir et à braiser, avec cependant un certain regain ces dernières années au détriment de la viande à rôtir.

En termes d’emploi, d’activité et d’économie, il faut garder en mémoire le fait que la viande est le principal produit agricole de la CEE : elle représente presque un tiers de la production agricole totale. Le marché intérieur a doublé depuis 1960, principalement en raison de l’augmentation de la consommation de porc et de volaille. Au niveau de la production, le phénomène d’adaptation a été rapide, comme en témoigne la diminution annuelle du nombre des élevages qui a été respectivement de 3,2 % pour les bovins et de 5,8 % pour les porcs. Les prix réels à la production ont diminué de 1,4 % par an pour la viande de mouton, de 2,8 % pour le bœuf, de 3,2 % pour la volaille et de 3,7 % pour le porc. Le cheptel a été maintenu (et a même augmenté pour le porc) mais d’importants changements ont eu lieu dans le domaine génétique qui vont dans le sens d’un accroissement de la qualité.

Comment classer les viandes ? Plusieurs méthodes sont utilisées, fondées soit sur la nature zoologique, soit sur le morceau (sa localisation anatomique), soit enfin sur la couleur de la viande.

Il y a trois groupes zoologiques : la viande de boucherie (bœuf – mouton, agneau – porc – cheval – veau), les oiseaux de basse-cour ou volaille et les animaux sauvages ou gibier.

Les parties consommables de l’animal sont groupées en quatre rubriques : la chair musculaire (muscles striés, longs, plats), les abats (muscles lisses), les issues (partie de l’animal riches en tissu conjonctif, museau, oreilles) et les produits de charcuterie.

La classification par la couleur est nuancée : rouge, blanche ou noire. La viande rouge est obtenue à partir d’animaux adultes saignés après l’abattage. Cette viande doit subir une maturation. La viande blanche provient de volailles et d’animaux jeunes, mais aussi d’autres espèces utilisées à divers âges, comme le porc. La viande noire est celle du gibier qui n’a pas été saigné. Cette viande doit être faisandée, procédé ancestral qui l’attendrit et développe son fumet.




Suivez le bœuf

Considérée, pendant fort longtemps, et encore récemment, comme une source exceptionnelle et irremplaçable d’énergie, de protéines, de vitamines et de minéraux, la viande de bœuf fait aujourd’hui triste figure d’accusée. Les Français, outrageusement sensibilisés par les campagnes de lutte contre le cholestérol et contre les maladies cardio-vasculaires, pensent manger trop de viande de bœuf. En réalité, la consommation du Français est modérée : la viande rouge est moins grasse qu’on ne le pense généralement, elle contient peu de cholestérol, ses protéines ont une grande valeur biologique et elle constitue l’une des meilleures sources de fer directement assimilable par l’organisme. La viande a sa place dans une alimentation équilibrée, il ne serait pas raisonnable de vouloir la remplacer, ni pour la santé ni pour le plaisir de la table.

Quelle quantité de viande bovine les Français consomment-ils ? Le chiffre annoncé est de vingt-cinq kilos par an et par habitant. Il faut savoir qu’il provient de statistiques exprimées en « tonnes-équivalent-carcasse », autrement dit, il s’agit de quantités englobant tout ce qui provient de l’animal : les morceaux mangeables, mais aussi les os et les déchets. La quantité de viande bovine effectivement consommée par les Français est d’environ 30 % inférieure ; elle est évaluée par l’INSEE à presque vingt kilos par an et par habitant, c’est-à-dire un steak tous les trois jours.

Quels animaux mangeons-nous ?

 

La domestication des bovins remonte à quatre mille cinq cents ans environ. D’abord considérés comme une réserve de viande pour les jours maigres, les bovins ont ensuite été élevés en tant que producteurs de lait. Le taureau fut avant tout un reproducteur. Aujourd’hui, grâce aux techniques d’insémination artificielle, un taureau peut inséminer plus de cinquante mille vaches au cours de sa vie. Par définition, le mot « bœuf » désigne le mâle castré par opposition à la vache ; on utilisait autrefois couramment les bœufs comme animaux de trait.

Pour ce ruminant, il faut de la bonne herbe, donc une pluie abondante au printemps qui la fait pousser vite et belle entre deux rayons de soleil. Traduction proverbiale des giboulées : « Quand il tonne en mars, bœufs et curés gras. »

La France est sans doute le pays qui possède le plus grand troupeau par rapport à sa population, avec ses vingt-quatre millions de bovins, c’est-à-dire près d’une vache pour deux habitants. Ce troupeau produit chaque année vingt-sept millions de tonnes de lait, dont une partie importante est exportée.

Une trentaine de races différentes sont recensées dans l’Hexagone, la plupart étant attachées à une région bien définie, car elles y sont particulièrement bien adaptées du fait de la sélection séculaire. Deux critères contribuent à l’identification de ces races. D’abord, la couleur de la robe ; elle peut être unicolore ou composée de taches disposées sur un fond blanc ; ensuite la forme du corps ; la vache laitière possède évidemment des mamelles bien développées, la vache à viande est lourde et massive.

La maine-anjou, imposante, pèse environ une tonne. À la naissance, le veau pèse déjà la bagatelle de soixante-dix-sept kilos. Aujourd’hui, cette vache des pays de Loire est plutôt considérée comme une vache à viande alors qu’elle était réputée autrefois pour la qualité de son lait.

L’aquitaine est presque aussi lourde que la maine-anjou. Avec sa belle robe dorée, elle était utilisée autrefois pour tirer des charges dans le vignoble bordelais. La mécanisation en a fait uniquement une productrice de viande.

Prototype de la vache à viande, la charolaise s’est imposée dans le monde entier, de l’Afrique du Sud à l’Australie, en passant par les vastes pampas argentines. Elle est pratiquement la seule à avoir réussi à concurrencer les races anglaises au niveau international.

De taille moyenne, reconnaissable à sa robe pie rouge et à sa tête blanche, la montbéliarde produit un lait de très bonne qualité, utilisé avec succès pour fabriquer l’emmental et le comté.

La brune limousine donne une viande extrêmement réputée.

La normande peuple tout l’ouest de la France, le Poitou, les Charentes, les pays de Loire et la Bretagne. Elle reste, par ses effectifs, la seconde race française. Sa silhouette et sa robe forment une surprenante mosaïque tout à fait caractéristique.

La française frisonne pie noire, la plus courante de nos vaches, a colonisé le pays tout entier, et même l’Europe. Noire et blanche, elle est couverte de taches dont la répartition et la taille varient d’un sujet à l’autre. Originaire de Hollande, elle a fait son apparition en France il y a deux cents ans et s’est encore améliorée grâce à de nombreux croisements avec la holstein-friesian, une autre race américaine. Son succès a plus ou moins éliminé d’autres races plus caractéristiques, mais sans doute moins rentables.

Ainsi, la mézine, typique de l’Ardèche, a disparu, alors que d’autres ont subi une chute vertigineuse : la population de la bretonne pie noire, petite vache de un mètre vingt seulement au garrot qui produit par an dix fois son poids en lait, a chuté en quelques années de quatre cent mille à soixante mille têtes. La race la plus rare aujourd’hui est la lourdaise, qui ne regroupe plus qu’une trentaine d’animaux de race pure. Seul un miracle pourrait lui donner un nouvel essor.

La viande de bœuf provient en France pour moitié de races allaitantes sélectionnées pour leur aptitude à produire de la viande, et pour l’autre moitié de races laitières. Le troupeau allaitant, que l’on voit dans nos campagnes, compte quatre grandes races. D’abord la charolaise, qui représente 40 % des vaches allaitantes françaises ; son berceau est le Centre-Est et la Vendée. La limousine est au deuxième rang du troupeau. Ensuite vient la blonde d’Aquitaine rustique et robuste, qui s’accommode de tous les modes d’exploitation. Enfin, la maine-anjou, caractérisée par un fort potentiel de croissance, est élevée principalement dans les zones de bocage de part et d’autre de la Basse-Loire.

Le troupeau allaitant compte également des races rustiques. Elles étaient exploitées autrefois pour leur aptitude à fournir à la fois lait, viande, comme la salers (surtout dans la région des monts du Cantal), l’aubrace, recherchée pour son utilisation en croisement ; et la gasconne, originaire des Pyrénées, pour son adaptation en zones difficiles.

Le troupeau laitier, après l’instauration des fameux quotas laitiers en 1984, a connu une diminution de près de 25 % en cinq ans. Les vaches arrivées au terme de leur production de lait, et devenues par conséquent vaches de réforme, fournissent environ 40 % de la viande bovine en France.

Quelle que soit la race, la viande consommée provient d’animaux d’âge et de sexe différents ; le bœuf du boucher peut être du taureau, de la vache, de la génisse ou du taurillon. Les proportions sont en fait approximativement : 16 % pour les génisses, femelles qui n’ont pas encore vêlé ; 46 % pour les jeunes vaches qui ont vêlé une fois, et les vaches de réforme qui ont été utilisées pour la production de lait ou la reproduction ; 12 % pour les bœufs, mâles castrés, et enfin 25 % pour les taurillons, jeunes mâles non castrés élevés jusqu’à l’âge de quinze mois ou deux ans.

La viande est l’un des aliments protéiques (avec les céréales) qui contient le plus de glutamine, un acide aminé non essentiel, mais qui est le plus abondant de l’organisme, puisqu’il représente les deux tiers du total des acides aminés libres du muscle. Il a un rôle majeur de transporteur d’azote et de carburant pour les tissus qui se renouvellent rapidement. La richesse de la viande en glutamine pourrait donc être en théorie un avantage, ce qui reste à prouver. Quant à l’apport en protéines assuré par la viande de bœuf, il est très intéressant de savoir qu’un steak de cent cinquante grammes fournit environ trente grammes de protéines, ce qui correspond à la moitié des apports journaliers conseillés pour une femme et plus d’un tiers des apports conseillés pour un homme.

La sélection des races, l’évolution des techniques d’élevage et de découpe de l’animal ont beaucoup contribué à faire baisser la teneur en lipides de la viande. L’affirmation qui voulait que le plus gras des poissons soit plus maigre que la plus maigre des viandes n’est plus d’actualité, elle a d’ailleurs toujours été fausse, si l’on se donnait la peine de comparer le filet de poisson au morceau de viande, et non pas la composition chimique des animaux entiers. Par ailleurs, les lipides présents dans le poisson et la viande sont très différents. La teneur moyenne en lipides de la viande de bœuf est de 8 %, et pour de nombreux morceaux elle est comprise entre 3 et 12 %, des valeurs bien inférieures à celles qui sont données dans les anciennes tables de composition des aliments qui étaient inexactes, sinon exagérément approximatives, car elles donnaient le pourcentage de graisse dans l’animal entier par rapport à l’ensemble de sa carcasse. De plus, les idées fausses ne concernent pas uniquement la quantité de lipides contenus dans le bœuf mais également leur qualité. Il est classique de considérer l’apport lipidique des viandes comme un apport en acides gras saturés ; or les lipides de la viande de bœuf comportent 50 % d’acides gras saturés et 50 % d’acides gras insaturés (mais il n’en reste pas moins vrai que ces lipides sont déséquilibrés car les recommandations des nutritionnistes prévoient un tiers d’acides gras saturés, un tiers d’acides gras monoinsaturés et un tiers d’acides gras polyinsaturés).


Cheptel bovin dans le monde

(en millions de têtes, 1989)
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Apports protéiques pour 100 grammes de viande de bœuf cuite

(pour 100 g)
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Que nous apporte la viande une fois cuite ?

Cent cinquante grammes de viande de bœuf quotidien chez la femme et deux cents grammes chez l’homme ne représentent finalement que de 5 à 25 % de l’apport total conseillé en lipides, 6 à 35 % de l’apport conseillé en graisses saturées et moins de 30 % de l’apport en cholestérol.

Ces chiffres, valables pour la France, ne sont pas forcément applicables à d’autres pays. Ils ont été calculés à partir des données concernant des échantillons moyens des différentes viandes couramment consommées en France. Les viandes américaines sont plus grasses ; leur découpe est différente.

La teneur en lipides est liée au choix du morceau comme à la technique de cuisson. Réduire la consommation de lipides ne signifie pas obligatoirement la suppression systématique de bourguignon ou de pot-au-feu : il suffit de choisir des morceaux maigres comme le collier pour le bourguignon ou le jarret pour le pot-au-feu, ou bien encore de dégraisser soigneusement l’eau de cuisson.

Un régime alimentaire approprié est probablement la meilleure prévention contre les maladies cardio-vasculaires. Il faut reconnaître que les pays anglo-saxons (États-Unis, Canada, Australie, Grande-Bretagne) et scandinaves (Finlande, Suède) sont beaucoup plus concernés que la France ou les pays méditerranéens. Cela tient à leurs habitudes alimentaires reposant sur une consommation excessive de produits laitiers, d’œufs et de viande grasse (bacon). En France, dans une stratégie de prévention de l’hypercholestérolémie, une alimentation carnée modérée et équilibrée par d’autres aliments ne peut pas avoir d’effet délétère, elle serait même plutôt à recommander. D’autant que les Français meurent trois fois moins de maladies cardio-vasculaires que les habitants d’autres pays ayant des consommations équivalentes en graisses. Il faut donc choisir son morceau :
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Teneur en lipides (en g et en kilocalories), en acides gras saturés (AGS), monoinsaturés (AGMI) et polyinsaturés (AGPI) et en cholestérol dans 100 g de viande cuite. (D’après G. Gandemer.)





TAS DE MUSCLES À VIANDE : LES CULARDS

« Toise et moi » semble dire à son éleveur l’énorme animal, sculpté au body-building.

L’hypertrophie musculaire chez les bovins est bien connue des vétérinaires depuis plus d’un siècle. Autrefois, elle était surtout considérée comme une anomalie plus ou moins avantageuse, mais elle n’était pas exploitée. Car ces animaux culards présentaient des difficultés de reproduction et de vêlage. Il est par ailleurs intéressant de souligner que leurs carcasses ont d’abord été dépréciées… du fait du manque de gras ; car, à l’époque, la viande grasse était très recherchée. Ce n’est qu’à la fin du XIXe siècle et au début du XXe siècle que ce type d’animal a été sélectionné pour sa valeur bouchère, notamment dans les régions industrielles d’Europe occidentale. Dans les années cinquante, la demande des consommateurs s’est portée vers une viande plus maigre et plus tendre, une spécialisation croissante des productions bovines s’est développée soit pour le lait, soit pour la viande. Les deux évolutions ont renforcé l’intérêt des bovins culards en tant qu’animaux de boucherie. Ces monceaux de muscles furent l’objet d’une sollicitude insistante, leur « look » fut soigné. Qui n’a pas été estomaqué par les énormes muscles saillants et puissants de ces animaux de concours agricole et de foire exposition ?

En effet, l’augmentation du volume des muscles se manifeste par des signes extérieurs très caractéristiques des bovins culards, qui sont généralement à l’origine de l’adjectif, peu poétique mais très suggestif, employé communément pour désigner ce type d’animal. Il s’agit principalement d’une hypertrophie des masses musculaires au niveau des épaules et de l’arrière-train donnant à l’animal la silhouette d’un cheval de trait. La saillie des muscles relativement apparents au travers de la peau est accompagnée de dépressions ou sillons intermusculaires, témoins d’une forte réduction des dépôts adipeux superficiels. Les bêtes présentent un ventre levretté, qui résulte d’une rétraction de l’abdomen. Cet aspect, associé aux déformations fréquentes des aplombs, leur assure un profil tout à fait caractéristique.

Le caractère culard entraîne une modification de la courbe de croissance pondérale : le poids à la naissance est plus élevé, mais le poids adulte est plus faible que chez les bovins standards. L’hypertrophie musculaire entraîne une importante plus-value bouchère pour plusieurs raisons : rendement à l’abattage plus élevé, plus forte proportion de muscle par rapport à l’os et au gras. Ces modifications affectent différemment les diverses régions corporelles. Les qualités de viande sont également modifiées.

Les difficultés de reproduction des bovins culards sont connues depuis longtemps. Le déséquilibre pondéral et morphologique fœto-maternel lors de la mise bas se traduit par un accroissement important des difficultés de vêlage. Le comportement sexuel, surtout dans le jeune âge, est relativement affecté. Si la fertilité des mâles reste généralement acceptable, celle des femelles culardes a nettement diminué, tout comme la viabilité des veaux culards. Enfin, la production laitière des vaches culardes est faible, ce qui n’est pas très préoccupant puisque ces animaux sont sélectionnés pour produire de la viande et non pas du lait.


Consommation de viande dans la CEE

(kilo de carcasse entière par habitant et par an en 1986, c’est-à-dire les morceaux mangés, mais aussi ceux qui ne le sont pas)
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Porcs ou cochons ?

À la fin du Moyen Âge, des « langueyeurs » étaient chargés du contrôle des porcs. Ils marquaient à l’oreille les bêtes suspectes de ladrerie ou interdisaient la consommation de la viande. La ladrerie, que les Anciens prenaient pour de la lèpre, est en réalité reconnue par des ulcérations de la langue du porc, causées par des kystes de ténia. Les langueyeurs examinaient donc la langue de chaque animal proposé à la vente. Mais, en 1607 et en 1667, deux arrêts du Parlement autorisèrent, peut-être en raison des difficultés économiques, la transformation de cette viande en charcuterie, après une quarantaine en saloir, langue ôtée. On devait, seulement, vendre ces produits à part, dans des endroits déterminés. Hélas ! les acheteurs ne manquaient pas, et les malades non plus, par voie de conséquence.

Le qualificatif de ladre signifie « avare », et ladrerie signifie « avarice ». Surtout depuis L’Avare de Molière : Harpagon demande : « Qui sont-ils ces avaricieux ? », et La Flèche de répondre : « des vilains et des ladres ». L’histoire du mot ladre est surprenante. Au début du XVIIIe siècle, il s’emploie avec le sens d’insensible, inflexible, sourd à toutes les demandes de charité. Au XVIe siècle, le mot signifie « à la peau insensible », très exactement « insensible comme celle d’un lépreux », car c’est avec le sens de « lépreux » que ladre apparaît tout d’abord en français. Le mot vient du latin lazarus, nom appliqué à tout individu couvert de guenilles et d’ulcères. Ce lazarus n’est autre que le célèbre Lazare héros de la parabole racontée par saint Luc. Il y a en réalité deux Lazare dans les Évangiles : l’illustre miséreux de la parabole, et Lazare de Béthanie, frère de Marthe et Marie. L’évangéliste Jean raconte, dans un récit détaillé, comment Jésus ressuscita Lazare alors qu’il était déjà ceint de bandelettes et enseveli. La légende chrétienne a imaginé que Lazare, devenu un fidèle du Christ, soit parti prêcher la nouvelle religion à travers le monde après la mort de Jésus. Il aurait débarqué en Provence et serait devenu le premier évêque de Gaule ! L’Église le canonisa et en fit saint Lazare. Au Moyen Âge, un prieuré, remplacé plus tard par une léproserie, a été fondé à Paris sous le patronage du saint. Le quartier d’alentour fut appelé quartier Saint-Lazare, nom qui s’est transmis à une gare bien connue…

 

L’origine des porcs domestiques est la source tumultueuse de débats animés, culturels, historiques, religieux et gastronomiques. L’opinion la plus généralement admise est que les porcs européens dérivent du sanglier d’Europe (Sus scrofa), alors que les porcs asiatiques proviennent d’une sous-espèce du précédent, le sanglier d’Asie (Sus vittatus). Leurs descendants, qui ont fait depuis le début du XIXe siècle l’objet de croisements, sont à la base des races actuelles. La famille des Suidés, à côté des porcins, présente des formes peu exploitées qui ménagent la transition avec les ruminants : ce sont les Pécaris et les Babiroussas. Le porc domestique est un animal sociable ; il aime à être en groupe et l’isolement le rend souvent méchant et agressif (surtout les mâles) et lui fait perdre l’appétit. Les animaux les plus combatifs sont les verrats adultes et les truies en début de gestation. Les truies suitées sont les plus sociables, à condition de ne pas s’attaquer à leur progéniture.

Le célèbre Grimod de La Reynière écrivait en 1846 : « C’est le roi des animaux immondes ; c’est celui dont l’empire est le plus universel, et les qualités le moins contestées : sans lui, point de lard, et, par conséquent, point de cuisine. Sans lui, point de jambons, point de saucissons, point d’andouilles, point de boudins noirs, et par conséquent point de charcutiers. Ingrats médecins ! Vous condamnez le cochon ; il est, sous le rapport des digestions, l’un des plus beaux fleurons de votre couronne. La cochonnaille est meilleure à Lyon et à Troyes que partout ailleurs. Les cuisses et les épaules du cochon ont fait la fortune de deux villes : Mayence et Bayonne. Tout est bon en lui. Par quel oubli coupable a-t-on pu faire de son nom une injure grossière ! »

La réputation du porc est assez mauvaise : nombreux sont ceux qui, comme le naturaliste Buffon, ont insisté sur sa saleté, ses appétits grossiers, sa sauvagerie et sa férocité. D’autres auteurs l’ont réhabilité et quelques rares poètes ont tout de même chanté ses louanges.

Qui l’eût cru ? Les sens du porc sont extrêmement développés : le toucher au niveau du groin est très sensible ; l’ouïe est particulièrement fine, l’odorat est de renommée mondiale chez les cochons truffiers, mais aussi chez les cochons chasseurs de serpents aux États-Unis. Quant à la vue, elle est remarquable, le porc voit la nuit.


Cheptel porcin dans le monde

(en millions de têtes, 1989)
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L’élevage du porc a connu après 1960 une véritable révolution. Sa production est passée de la petite entreprise de récupération des produits de la ferme et des sous-produits industriels, utilisatrice de main-d’œuvre et de bâtiments polyvalents, à une véritable industrie ayant pour objectif de produire au moindre coût un animal contenant un maximum de muscles, épais, solides et goûteux.

La graisse représente de 20 à 35 % de la carcasse. Les gras sont différenciés selon leur localisation, qui peut être sous-cutanée, autour des organes, ou dans les muscles. À la surface du corps, sous la peau, les dépôts représentent 70 à 75 % de l’ensemble des tissus adipeux. Très peu importants chez le porcelet nouveau-né, ils subissent une croissance rapide pour assurer un rôle protecteur. Parmi eux, le lard dorsal ou bardière est le plus important (15 % environ du poids de carcasse). À l’intérieur du corps, notamment autour des viscères, le principal de ces dépôts est la panne qui se développe autour des reins.

Dans les muscles, les lipides se rencontrent dans le tissu conjonctif situé entre les faisceaux musculaires (persillé) et entre les muscles (marbré). Une très faible fraction peut également se trouver dans la fibre musculaire elle-même ; ils sont alors particulièrement riches en acides gras polyinsaturés. Le triage permet de séparer les gras sous-cutanés et les gras qui entourent les viscères ; mais il laisse néanmoins le persillé et le marbré dans le maigre. La nature des lipides du tissu adipeux est fonction de nombreux facteurs : l’âge, le facteur génétique, l’alimentation du porc, ainsi que la localisation du gras et l’adiposité des carcasses.

Depuis une quarantaine d’années, poussée par la chasse au gras, la sélection porcine s’est orientée vers la production d’animaux fournissant plus de muscle et moins de gras : le pourcentage de gras des carcasses est passé de 37 % en 1950 à 21 % en 1987 ; soit une considérable diminution de près de moitié pendant ce laps de temps. Malheureusement cette entreprise s’est soldée par un échec partiel ; car elle a conduit à une détérioration manifeste de la qualité des tissus adipeux et musculaires. L’illustration de ces défauts apparaît à deux niveaux. Le premier concerne des tissus adipeux mous qui sont devenus impropres à la transformation en produits secs ; le deuxième, beaucoup plus préoccupant, touche les muscles : en raison de leur faible teneur en gras, les viandes sont sèches et sans goût, insipides !

À moins qu’elle ne provienne d’élevages artisanaux, utilisant une nourriture variée, adaptée et traditionnelle, la viande de porc ne présente pas toujours les qualités organoleptiques recherchées par les consommateurs. Les sélectionneurs tentent donc d’améliorer ces caractéristiques par croisement avec des races d’origine chinoise, dont les qualités sensorielles de la viande sont reconnues. Là-bas, les porcs sont souvent nourris… avec les excréments humains, ce qui est probablement sans relation avec le goût de leur viande !

Et le sanglier ? Ce mammifère sauvage est « l’ancêtre » du cochon domestique. C’est un animal assez commun en Europe, dans les contrées au climat tempéré. On le voit dans certaines régions de France comme les châtaigneraies corréziennes ; parfois même, aux alentours de Paris, on peut l’apercevoir le long des autoroutes, derrière le grillage. Selon son âge, il porte un nom différent, car lors des chasses, fussent-elles au pieu, il fallait identifier la bête. Jusqu’à l’âge de six mois, il s’appelle marcassin ; de six mois à un an, bête rousse. D’une manière générale, les préparations culinaires et les charcuteries sont élaborées à partir des jeunes animaux de chaque classe. Le poil d’un sanglier âgé de plus d’un an brunit ; devenu adulte, on l’appelle alors bête de compagnie. Vers les deux ans, il porte le nom de ragot puis successivement tiers ans et quaternier. Plus vieux, c’est un porc entier et enfin quand il est avancé en âge, il devient le solitaire ou l’ermite.

Le sanglier choisit son habitat dans les forêts, à proximité d’une mare, ou dans les régions marécageuses. Il aime vivre en groupe assez important (une dizaine de laies et de marcassins). Rappelons sa vigilance, son courage, son sens de l’attaque, sa vivacité mentale et son aptitude à fouiller le sol.

Chassé le plus souvent en battue avec chiens, pendant l’hiver, il tient sur nos tables une des places les plus honorifiques. Aussitôt tué, le sanglier doit être éviscéré et, pour le mâle, débarrassé des testicules, sinon la venaison présentera une odeur sui generis désagréable.

Pour obtenir les meilleurs résultats culinaires, il convient de respecter quelques préceptes ; car cette viande est un peu plus ferme que celle du porc et requiert par conséquent un temps de cuisson et une température à cœur adéquats. Sa viande peut participer à la confection de succulentes charcuteries. La marinade des viandes de sanglier demande un soin particulier, le cognac associé à un vin rouge vinaigré est mélangé aux agents de salaison classiques. Le résultat est délicieux.




Les ovins

Il ne faut pas oublier que la chèvre et le mouton ont été, avec le chien, parmi les premiers animaux domestiqués par l’homme : leurs traces apparaissent déjà au Xe millénaire avant notre ère. Les ovins furent de tout temps appréciés pour leur lait, leur peau, leur poil, leur laine. Faciles à élever, ils ont nourri et habillé des milliards d’humains.

La chèvre descendrait d’un ancêtre sauvage proche-oriental, tandis que le mouton aurait plusieurs aïeux. Les spécialistes admettent généralement que les moutons à queue courte et à cornes foncées descendent du mouflon oriental.

Le troupeau mondial d’ovins dépasse aujourd’hui le milliard de têtes. S’il a décliné dans les pays industrialisés, il constitue, en revanche, l’essentiel de l’élevage dans la plupart des pays en voie de développement.

Par définition, le mouton, herbivore et ruminant, est un bélier castré de plus d’un an, destiné à la production de viande. La brebis est élevée soit pour son lait, soit pour sa viande, soit encore pour sa laine. En France, après un déclin au début du siècle, le mouton connaît un renouveau et le cheptel compte à l’heure actuelle dix millions de têtes environ, mais nos bergeries sont menacées par de graves problèmes économiques ainsi que par la concurrence étrangère. Plusieurs orientations se précisent : la production de viande de qualité, surtout d’agneau, ou la production de fromage. L’élevage montagnard extensif doit permettre de valoriser de vastes étendues qui ne peuvent pas produire grand-chose. La production du merveilleux roquefort par six cent mille brebis laitières de race lacaune sur les Causses aveyronnais et lozériens en est un exemple.

Le mérinos est sans doute la race la plus connue des moutons. Cet animal de petit gabarit est originaire du Maghreb ; il est arrivé en France vers 1750 et a été introduit à la bergerie expérimentale de Rambouillet en 1786. Donnant une laine très fine, il a cependant été bien vite concurrencé par les moutons anglais, de taille plus élevée et produisant des laines plus grosses, mais d’excellente qualité.


Cheptel ovin dans le monde

(en millions de têtes, 1989)
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Les races à viande exigent plus de soins et demandent des quantités plus importantes de nourriture ; elles sont caractérisées par une conformation plus trapue. Les plus réputées sont anglaises (South Downs, Oxford Downs), ou françaises, berrichonnes, race de la Charmoise. Certaines races françaises sont toutefois menacées, comme la rouge du Roussillon, la commune des Alpes, le mouton d’Ouessant, la brebis castillonnaise.

La chèvre est un caprin herbivore ruminant, à cornes arquées. Avantage exceptionnel, surtout dans les contrées pauvres ou arides, elle peut tirer parti d’aliments à peu près totalement inassimilables par d’autres animaux et vivre dans des milieux très pauvres en végétaux. Le lait de chèvre est à la base de nombreux fromages tout à fait délicieux. Le bouc, quant à lui, a une réputation odorante. Certaines espèces sont en voie de disparition, comme la catalane qui est menacée dans la garrigue autant que la poitevine dans ses marais. La chèvre donne une excellente viande, qui est consommée dans certaines vallées alpines. Salée pendant quatre jours, elle est ensuite cuite comme du pot-au-feu. Le mets est succulent !




Et le cheval ?

Au sens propre, le centaure désigne, dans la mythologie, un monstre à corps de cheval et buste d’homme, vivant dans les forêts et les montagnes. C’était un être fruste qui se nourrissait de chair crue, brutal avec les femmes, et s’enivrant facilement. Les centaures se mêlaient de toutes les bagarres. Quelques-uns, toutefois, étaient sérieux, bons et sages, comme Chiron, qui fut le précepteur de Jason et d’Achille : il découvrit les vertus médicinales d’une plante appelée depuis centaurée.

Le mythe du Centaure est probablement né de la stupéfaction éprouvée par des populations ignorant l’usage du cheval monté, à la vue des premiers cavaliers. Au figuré, il n’est donc pas surprenant que le mot qualifie un excellent cavalier.

À l’époque héroïque de la préhistoire, le cheval sauvage était un gibier comme un autre, il était parfois consommé avec avidité, en abondance, comme le montrent les nombreux ossements découverts sur le fameux site de Solutré.

La domestication du cheval a changé les choses. Qualifiée de « plus belle conquête de l’Homme », sa viande devenait incomestible. Est-ce que l’on mange son compagnon d’arme ? Car, contrairement au bœuf, le cheval a rapidement gagné des galons, sans se laisser enfermer dans le rôle du serviteur juste bon à produire de l’énergie pour tracter toutes sortes d’engins. Certes, dans la Rome antique, les chevaux étaient consacrés aux dieux, surtout à Mars, en particulier pour les remercier des bonnes moissons. Leur viande était cependant consommée, mais avec cérémonie, la tête étant couronnée d’épis de blé avant d’être exposée à la porte principale des villes importantes. Les troupes de Jules César durant la conquête des Gaules recherchaient la viande de cheval. Odin, dieu nordique, acceptait le sacrifice des chevaux ; la noble tête du cheval sacré figurait à la proue des drakkars normands. Plus tard, Attila et ses Huns qui venaient d’Orient les chevauchaient puis les mangeaient et buvaient sans vergogne leur sang chaud !… ce qui a sûrement contribué à leur réputation de solides barbares.

Toutefois, au cours des siècles, les chevaux furent de moins en moins consommés, au profit des céréales et légumes divers qui avec le lait et les fromages constituèrent l’essentiel de l’alimentation du peuple. Cependant on mangea encore du cheval dans les cas de force majeure, durant les croisades, et plus tard, pendant la retraite de Russie. Les superbes soldats et cavaliers de l’Empire en étaient réduits à consommer crues leurs montures sacrifiées ou mortes sous l’effort, mais bien conservées par le froid glacial. En 1628, les calvinistes assiégés dans La Rochelle durent leur survie à la consommation de cette viande considérée en temps normal comme répugnante. Durant le siège de Paris (1870-1871) par les Allemands, les Parisiens apprirent à cuisiner le cheval, puis les rats d’égout quand il vint à manquer.

Les interdictions de consommer la viande de cheval sont d’origine religieuse sans que les raisons en soient aussi claires que pour d’autres animaux. Sans la moindre justification, les papes Grégoire III et Zacharie (vers le milieu du VIIIe siècle) en font un aliment absolument prohibé comme les castors et les lièvres ! Cet interdit est repris par les rois de France, mille ans plus tard. Source affirmée de divers maléfices, cette viande était proscrite. Au début du XVIIIe siècle, une très lourde amende de trois cents livres sanctionnait toute introduction de viande de cheval à Paris. Pour lutter contre ces idées préconçues, à la fin du siècle des lumières, Antoine Parmentier, qui autrefois avait vanté à Louis XVI les mérites de la pomme de terre, jusqu’alors réservée aux cochons, tenta une action en faveur du cheval. Mais il échoua cette fois à convaincre le monarque de revenir sur sa décision concernant la viande chevaline. L’ordonnance royale ne fut abolie qu’après la Révolution, mais il fallut attendre octobre 1866 pour que la première boucherie hippophagique ouvre son étal place d’Italie à Paris. La viande de cheval était alors considérée comme particulièrement saine, à la différence de celle du porc et du bœuf, car elle ne transmet pas le ténia (le ver solitaire). Il était donc possible de la consommer saignante, voire crue, sans danger !… Ce furent les steaks tartares.

Au début, la viande de cheval était d’autant plus recherchée qu’elle était peu onéreuse. L’offre ne suivant pas la demande, son prix augmenta, rejoignant le prix du bœuf. Seuls les amateurs sensibles à ses qualités gustatives et aux arguments santé continuèrent à fréquenter les boucheries hippophagiques. Puis, malheureusement, la réputation de salubrité de la viande de cheval fut remise en cause par plusieurs cas d’empoisonnement par des salmonelles. Contrairement à ce qui fut écrit et colporté, cette viande ne favorisait pas la prolifération de ces microbes dangereux. En fait, ces viandes étaient préparées à Vaugirard, dans des conditions hygiéniques détestables, l’abattoir étant trop petit avec une mauvaise utilisation du froid. Cependant, conséquence à long terme, les méthodes déplorables d’un abattoir aujourd’hui disparu sont bien à l’origine de l’interdiction d’utilisation de ces viandes dans les établissements publics, universitaires et scolaires, ainsi que dans la fabrication des viandes hachées à l’avance. Puis, deuxième événement regrettable, une constatation de trichinose dans les années soixante entraîna une recherche systématique et onéreuse de ce parasite sur tous les chevaux abattus à Vaugirard. Ainsi plus de deux cent mille animaux furent soigneusement examinés au microscope sans que le parasite ne soit trouvé… L’affaire fit du bruit, mais s’arrêta là.

Puis, coup de tonnerre dans un ciel serein, au mois d’août 1985, une première épidémie de trichinose humaine se produisit. Elle commença chez des prisonniers de Melun qui, ayant droit à un extra, s’offrirent avec leurs deniers un festin hippophagique qui les rendit malades ! La trace du cheval incriminé fut retrouvée mais il avait, entre-temps, fait d’autres victimes à Paris. Alors que les esprits commençaient à se calmer, un mois et demi plus tard, une seconde épidémie éclata ; les deux épisodes firent environ huit cents victimes dont huit morts… L’affaire largement diffusée par les médias prit une ampleur gigantesque, d’autant que la suspicion et l’inquiétude gagnaient les consommateurs. En effet, si les carcasses responsables étaient identifiées, leur origine ne l’était pas : pays de l’Est, suspects par définition à cette époque de guerre froide, ou États-Unis, qu’il fallait ménager ? À partir de ce moment, tous les chevaux d’importation furent soumis à un examen méticuleux. Mais cette garantie ne suffit pas à rassurer la population : la consommation de viande de cheval diminua de moitié en trois semaines, et les boucheries firent faillite. Le calme régna jusqu’au printemps de 1991 où la malédiction frappa à nouveau cet aliment : quelques cas de trichinose humaine se déclarèrent dans le centre de la France, dus à un cheval américain. Heureusement, l’événement ne fut pas exploité de façon aussi fracassante par des médias, obnubilés par une actualité extraordinaire : Est, Ouest, Moyen-Orient, politique intérieure !…

Pourquoi un tel acharnement (au sens propre) contre la viande de cheval ?

La traction animale a disparu, et avec elle la raison d’être principale de cette viande. Par ailleurs, la chute de la demande ne favorise pas l’élevage du cheval de boucherie, qui a d’ailleurs été subventionné par l’État pendant une période. Il faut dire que poules et cochons, par leur prix et leurs qualités actuels, ont même été jusqu’à détrôner le bœuf, bien qu’il commençât sa carrière comme producteur de travail, de même que le cheval.

La consommation de viande de cheval a diminué régulièrement, passant en dix ans d’un kilo huit à un kilo trois par an et par personne. La consommation de viande de cheval trottine : seulement 3 % des viandes de boucherie, mais un espoir renaît : quelques grandes surfaces, surtout dans le nord de la France, la mettent sur leurs rayons.

Paradoxalement, la viande de cheval est chère, car elle est pour les trois quarts importée, traditionnellement par des achats d’animaux vifs provenant de Pologne et de viande outre-Atlantique. Cette viande est l’exemple type, en Angleterre par exemple, de l’aliment biologiquement excellent mais culturellement immangeable.

Pourtant, la viande de cheval possède des qualités nutritionnelles remarquables et des avantages organoleptiques qui devraient la faire apprécier par le consommateur. En effet, elle a une forte teneur en eau et en fer, elle est très pauvre en lipides (elle est peu grasse) et, de plus, ceux-ci sont formés d’excellents acides gras polyinsaturés. Sa richesse en glucides, surtout en glycogène, elle en contient trois fois plus que la viande de bœuf, lui confère un goût plus sucré.




La venaison

Les cervidés sont des mammifères ruminants. Cette famille est extraordinairement vaste. En effet, le cerf élaphe, l’une des quarante espèces cataloguées, compte lui-même vingt-trois sous-espèces, dont les plus réputées sont le cerf européen occidental, le cerf d’Écosse, le cerf de la péninsule Ibérique et le wapiti américain. D’ailleurs les trois premières sous-espèces sont très souvent confondues sous différentes appellations : cerf élaphe, cerf commun, cerf ou cerf rouge.

Le cerf est un animal saisonnier ; la saillie a lieu en automne, c’est la période du brame. Les mises bas s’effectuent en fin de printemps ou en début d’été. À l’état naturel, les femelles et les jeunes mâles de moins de dix-huit mois vivent en hardes de quelques unités à quelques dizaines d’individus. La structure du groupe est fortement hiérarchisée, elle est matriarcale, une femelle adulte dominant le groupe. En dehors de la période de reproduction, les mâles adultes constituent des groupes séparés de ceux des femelles. Pendant le rut, un cerf dominant prend le contrôle de la harde de biches et en interdit l’accès aux autres mâles. Le comportement grégaire du cerf en fait un animal bien adapté à l’élevage, ceci même sur des surfaces relativement restreintes. Mais il est très sensible au stress : des erreurs de conduite d’élevage, le transport, l’introduction d’un animal dans un troupeau qui lui est étranger, le sevrage peuvent avoir des conséquences néfastes sur l’état de santé des animaux ; ces événements peuvent provoquer des traumatismes et favoriser l’apparition de maladies infectieuses, nutritionnelles ou parasitaires.

Si depuis longtemps l’homme chasse les cervidés, leur élevage est en revanche relativement récent : on trouve des traces de domestication du renne remontant seulement à quelques milliers d’années. Dans l’Antiquité, les Romains élevaient des cervidés en captivité pour leur agrément, mais aussi pour la production de viande. Depuis le Moyen Âge, daims, cerfs et chevreuils sont parqués pour la chasse de loisir dans différents pays d’Europe ; on les trouve aussi sur les étalages des bouchers.

Les effectifs actuels de cervidés des principaux pays producteurs sont extrêmement variables selon les pays. L’URSS et la Chine se situent respectivement au premier et au troisième rang mondial, car dans ces pays l’installation des élevages à but commercial est ancienne. Ceux-ci étaient d’abord destinés à la production des bois destinés à être incorporés dans des préparations médicinales. En revanche, la Nouvelle-Zélande, second pays par ordre d’importance des effectifs, a vu son cheptel croître de façon récente et spectaculaire. Les premiers élevages y ont été développés en 1970, et les perspectives sont importantes, les prévisions sont de deux millions de biches en 1995. L’élevage est orienté vers la production de viande et de bois en velours, destinés à l’exportation.

Curieusement, la situation en France est relativement mal connue. Le ministère de l’Agriculture a comptabilisé, en 1984, cent dix-neuf élevages de daims et soixante-cinq de cerfs. La définition du terme « élevage » était très large, puisque tous les animaux maintenus en captivité dans des enclos ont été comptabilisés. De nombreuses installations ont été réalisées depuis cette date, mais on peut estimer à moins de dix mille le nombre de cervidés aujourd’hui présents dans des élevages à but commercial.

La production de venaison constitue une activité agricole, alternative à l’élevage des espèces animales traditionnelles. Elle suscite l’intérêt d’un nombre croissant d’éleveurs, confrontés à la nécessité de diversifier leur production.

La viande de cerf, appelée venaison, est essentiellement fournie par les jeunes mâles âgés de seize-dix-huit mois ou vingt-huit-trente mois qui sont abattus à l’automne, après une phase de croissance économique et rapide au pâturage. Cette période correspond à la demande traditionnelle de venaison en fin d’année, mais la commercialisation des animaux d’élevage est possible pendant toute l’année. Chez les animaux âgés de quinze mois les muscles dépassent 70 % de la carcasse, proportion plus élevée que chez les ruminants domestiques.

Le cerf est aujourd’hui exclusivement élevé pour la viande dans les pays occidentaux, en revanche il l’est pour le velours en Asie. Dans d’excellentes conditions d’élevage, le mâle de bonne souche élabore des bois caducs à partir de l’âge de sept ou huit mois ; il faut attendre le cours de la deuxième année dans un élevage moins performant.

De nombreux autres produits sont fabriqués à partir des bois, de l’os, des testicules, du pénis, du placenta, du sang, de la queue et des tendons du cerf : ils sont commercialisés en Asie essentiellement. Le sous-poil est une fibre très fine qui est appréciée. Dans les pays occidentaux, les dents sont utilisées en joaillerie, les bois en coutellerie, en mercerie ou pour les trophées, et le cuir en mégisserie. Beaucoup de ces productions supposent l’existence d’un marché qui n’est pas encore ouvert en Europe. D’autres débouchés peuvent être envisagés, comme les parcs animaliers.




La basse-cour

Le poulet est arrivé assez tard en Occident. Les historiens ont retrouvé sa trace en Grèce, aux environs du Ve siècle avant notre ère. Il est le descendant, pense-t-on, du mégapode roux de Malaisie. D’abord domestiqué dans la vallée de l’Indus, il a ensuite émigré en Perse au gré des échanges commerciaux, pour gagner la Grèce par la Lydie, patrie du roi Crésus. Le monarque s’en est-il nourri, s’est-il enrichi grâce à lui ? Alors qu’elle s’intéresse à nombre d’animaux, la Bible n’est pas très prolixe au sujet de la volaille. Une lecture attentive permet toutefois de discerner un sacrifice de pigeons ou de tourterelles dans le Lévitique, offrande prescrite à la femme relevant de couches. Étaient-ce des pigeons sauvages ou domestiques ? Il est difficile de répondre.

Bien entendu, on a retrouvé le poulet chez les Romains ! À l’époque, la palette des aliments était plus large puisque certains volatiles, comme le cygne, n’ont quitté les somptueux plats d’argent que depuis le XVIIIe siècle, pour ne parer désormais que les pièces d’eau. D’autres, comme la cigogne et le butor, ont retrouvé leur liberté dans les marais ou dans les champs ; seule la dinde était absente, elle attendait la découverte de l’Amérique pour venir en Europe. Naturellement, pour les patriciens romains de l’Empire, tout ce qui était beau et rare devenait bon à manger. Le paon fut donc une obligation pour les festins. Chaque paon se vendait au moins cinquante deniers, presque le double du prix de la trahison de Judas…

Comment les oiseaux ont-ils été appréciés au cours des siècles ? Aux XIVe et XVe siècles, les volatiles les plus recherchés étaient de grands oiseaux qui nous paraissent aujourd’hui immangeables. Ils étaient d’ailleurs servis à table revêtus de leur plumage, soigneusement préservé pendant que l’oiseau rôtissait ; après les avoir admirés on les mangeait, car, à l’époque, la présentation d’un mets avait plus de valeur que sa saveur. Le cormoran a disparu des livres de cuisine dès le début du XVIe siècle, suivi du cygne, de la cigogne, de la grue puis du paon vers le milieu du XVIIe siècle ; enfin le héron, dernier survivant, fut lui aussi rejeté. À leur place se multiplient dans les menus pour y prendre une place prépondérante (alors qu’ils n’étaient présents qu’occasionnellement) de petits oiseaux, dont la plupart jouissent toujours d’un grand prestige gastronomique : les bécassines, les ortolans, les culs-blancs, mais aussi les cailles, alouettes, grives et mauviettes. L’autruche arrive dans nos magasins, et peut-être reverrons-nous le cormoran, qui prolifère et menace gravement la production piscicole, comme le héron cendré d’ailleurs.

Par restriction de vocabulaire, nous ne considérons plus comme volailles que les hôtes habituels des basses-cours, ou des élevages intensifs sous les hangars.

 

Les poules ont été domestiquées au Ve siècle avant Jésus-Christ. Depuis elles se sont beaucoup développées, donnant naissance à de très nombreuses races. En France, les œufs colorés sont les plus recherchés, alors qu’aux États-Unis, ou ailleurs, on préfère ceux à coquille blanche. Cet attrait du consommateur pour les œufs blancs et propres a été, en Angleterre par exemple, une source d’intoxication. Car en brossant vigoureusement les œufs, on détruisait une précieuse pellicule protectrice. Des salmonelles pouvaient alors pénétrer dans l’œuf, et s’y multiplier, rendant malades de très nombreuses personnes. Les différentes colorations de coquilles n’influent pas sur le goût. Le poids de l’œuf varie selon la souche, la température, l’âge d’entrée en ponte de l’animal et son état sanitaire. L’unité Haugh détermine l’état de fraîcheur de l’œuf, qui doit être propre et conservé entre dix et quatorze degrés depuis la ponte jusqu’au moment de sa consommation. Soit dit en passant, l’œuf constitue un véritable cocktail de vitamines, il contient les protéines ayant la meilleure qualité biologique.

Les différentes productions de poulets de chair ont évolué selon la demande. Trois techniques d’élevage définissent le poulet standard, le poulet fermier et le poulet label.

Le poulet standard est élevé en claustration, dans des bâtiments clairs ou obscurs ; l’abattage se fait en moyenne à l’âge de cinquante-six jours quand il pèse près de deux kilos. Le poulet fermier vit en claustration jusqu’à l’âge de quatre à six semaines, il est abattu vers la treizième-quatorzième semaine. Il ne faut bien évidemment pas le confondre avec le poulet des cours de nos fermes, au goût succulent, à la chair ferme. Quant au poulet label, il vit en claustration puis en plein air, il doit être alimenté selon des normes agréées par la commission des Labels (absence d’antibiotiques, finition au grain).

L’aviculture est la cinquième production agricole française. Elle représente 8 % du produit agricole brut. Soixante millions de poules pondeuses et trois cent quatre-vingts millions de poulets de chair sont élevés en France chaque année. Chaque habitant consomme annuellement deux cent trente œufs, dix kilos de poulets et six kilos de volailles diverses. Cette production est assurée par des élevages fermiers et familiaux, par quinze mille élevages de multiplication et d’engraissement, et par cinquante élevages de sélection et de distribution de lignées parentales.
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