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Depuis plus de cent ans, toutes les disciplines culinaires sont ensei-

gnées àFERRANDIParis. Après nos ouvrages consacrés à la cuisine et 

àla  pâtisserie, nous avons souhaité partager nos savoir-faire sur des 

sujets précis comme le chocolat, les légumes et les fruits. Aujourd’hui, 

place àla charcuterie qui recèle des trésors de créativité et de techni-

cité. Qu’ils soient élaborés à partir de viande, de poisson ou de légume, 

les terrines, pâtés en croûte et rillettes, qui ont retrouvé leurs lustres 

d’antan et leur place au sein des restaurants gastronomiques, font partie 

d’un patrimoine culinaire que nos enseignants ont à cœur de faire vivre.

Au centre de la pédagogie de notre école, ﬁgurent les notions d’appren-

tissage des savoir-faire, traditionnels mais aussi d’innovation créative. 

Cet équilibre subtil trouve sa source dans le lien que nous entretenons 

avec le milieu professionnel, qui a fait de l’école l’institution de référence 

dans son domaine.

C’est pourquoi cet ouvrage ne contient pas seulement des recettes, mais 

également de nombreuses techniques fondamentales et des conseils 

précieux qui seront utiles à celles et à ceux qui ont envie d’explorer ce 

sujet passionnant, que ce soit à la maison ou dans un cadre professionnel.

Je remercie chaleureusement pour la réalisation de cet ouvrage les 

 collaborateurs  de  FERRANDIParis, en particulier Audrey Janet qui en a 

assuré la coordination, ainsi que Marc Alès (MOF ), Stéphane Jakic 

et Frédéric Lesourd qui se sont investis pour transmettre leurs savoirs 

et ont su mêler leur technicité à leur créativité pour démontrer l’inﬁnie 

richesse de ces préparations charcutières. 

Richard Ginioux

Directeur général de FERRANDIParis

ÉDITO
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Une relation unique avec le milieu professionnel

Espace de découverte, d’inspiration et d’échanges où se 

mêlent cuisine, management, art, science, technologie et 

innovation, FERRANDIParis fédère les plus grands noms 

du secteur autour des problématiques de renouveau 

de l’industrie hôtelière et de la créativité culinaire. Les 

  apprentis et étudiants formés chaque année, ainsi 

que les  étudiants internationaux représentants 

plus de trente nationalités ainsi que les   adultes 

en perfectionnement ou en reconversion profession-

nelle sont formés par une centaine de professeurs, 

aux proﬁls bien spéciﬁques. Si certains sont Meilleurs 

Ouvriers de France et gagnants de prix culinaires, 

tous ont travaillé au moins dix ans en entreprise dans 

des maisons prestigieuses, en France et à l’interna-

INTRODUCTION

FERRANDIParis 

en bref 

Cuisiner, pâtisser, manager des équipes, gérer et déve-

lopper un hôtel ou un restaurant, aussi bien en France 

qu’à l’étranger, toutes ces compétences sont au cœur 

des apprentissages de FERRANDIParis, qui forme l’élite 

des professionnels de la gastronomie et du manage-

ment hôtelier, acteurs du renouveau, en France et à 

l’international. Surnommée à juste titre par la presse le 

« Harvard de la gastronomie », FERRANDIParis est avant 

tout une grande école hôtelière française réunissant 

tous les savoir-faire de l’hôtellerie et de la restauration. 

Que ce soit sur son campus historique de Paris, au cœur 

de Saint-Germain-des-Prés, à Saint-Gratien, à Bordeaux, 

à Rennes ou à Dijon, elle est la seule école en France à 

proposer toutes les formations de la gastronomie et de 

l’hôtellerie (restauration, arts de la table, boulangerie, 

pâtisserie et management hôtelier), du CAP au Mastère 

Spécialisé (bac +), sans oublier les programmes inter-

nationaux, aﬃchant ﬁèrement un taux de réussite aux 

examens de  , le plus élevé en France pour les 

diplômes du secteur.

Créée il y a plus de cent ans par la Chambre de com-

merce et d’industrie de Paris Île-de-France, elle a associé 

son nom à plusieurs générations de chefs et d’entre-

preneurs qui se sont distingués par leur signature 

culinaire et leur talent d’innovateurs. Reconnue pour 

déployer l’excellence en tous lieux et à tout moment, 

l’école développe une pédagogie axée sur la maîtrise 

des fondamentaux, la capacité à innover, l’acquisition 

de compétences managériales et entrepreneuriales, 

ainsi que la pratique en situation réelle.
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tional. D’autres institutions, comme l’ESCP Business 

School, AgroParisTech, l’Institut français de la Mode 

ou, à l’international, avec The Hong Kong Polytechnic 

University, ITHQ Canada, l’Institut of Tourism Studies 

Chine, Johnson and Wales University… enrichissent éga-

lement les formations grâce à des partenariats péda-

gogiques assurant l’ouverture sur le monde. Parce que 

la théorie et la pratique ne peuvent être dissociées et 

parce que la pédagogie FERRANDIParis repose sur 

l’excellence, les élèves sont également associés à des 

manifestations oﬃcielles, grâce aux partenariats suivis 

avec les principales associations du milieu culinaire, 

(Maîtres Cuisiniers de France, Société des Meilleurs 

Ouvriers de France, Euro-Toques…) et à l’organisation 

de nombreux concours et prix prestigieux au sein de 

l’école. Autant d’occasions de mettre en œuvre leur 

pratique ! Porteuse du savoir-recevoir à la française, 

membre du Conseil interministériel du tourisme, du 

Comité stratégique d’Atout France et de la Conférence 

d’excellence du tourisme, l’école attire chaque année 

des étudiants du monde entier. 

Des savoir-faire multiples

Les savoir-faire de FERRANDIParis, associant pratique 

et collaboration étroite avec les professionnels, sont 

accessibles au grand public grâce à deux ouvrages de 

référence, consacrés à la cuisine puis à la pâtisserie. 

Traduits en plusieurs langues et destinés aussi bien 

aux professionnels qu’au grand public, le succès de 

ces ouvrages nous a donné envie de partager des 

savoir-faire plus spéciﬁques. Après avoir exploré les 

univers des légumes, des fruits et du chocolat, place 

aux terrines, tourtes, pâtés avec ou sans croûte, rillettes 

et savoir-faire charcutiers de toujours et d’aujourd’hui.

Rillettes, pâtés, saucisses et autres charcuteries

Si historiquement le charcutier est un spécialiste de la 

« chair cuite », comme l’atteste son nom, ses pratiques 

s’appliquent désormais également aux légumes et 

poissons, qu’il permet de préparer sans rien en perdre. 

Du cou au pied en passant par le foie, tout est ainsi 

mis en valeur ! La chair à saucisse farcit paupiettes ou 

légumes, le saucisson se cache dans la brioche et l’art 

de l’assaisonnement fait toute la diﬀérence. Les pâtés 

de foie et de campagne prennent place au côté de la 

terrine de légumes de saison, tandis que les rillettes de 

porc cohabitent désormais avec celles de maquereau, 

de canard ou végétales. Une inﬁnie palette de prépara-

tions et de techniques que les professionnels de l’école 

ont eu à cœur d’explorer dans cet ouvrage, pour le plus 

grand plaisir de tous. À vous désormais de mettre la 

main à la pâte pour casser la croûte !
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Pâtés, terrines, boudins, rillettes ou farcis font partie de 

la grande famille des charcuteries dont les professionnels 

de FERRANDIParis ont eu envie de partager les secrets 

de réussite et leur adaptation au goût d’aujourd’hui. Carsi 

le savoir-faire charcutier est aussi ancien que celui du 

cuisinier, il procède de techniques spéciﬁques et a su 

évoluer pour rester au goût du jour, ne se  limitant pas 

uniquement à la chair animale. Au programme de cette 

introduction: un tour d’horizon des pratiques charcu-

tières, ainsi que quelques déﬁnitions de base pour réussir 

parfaitement les recettes qui suivent.

Aux origines  

de la charcuterie…

C’est oﬃciellement en  que naît le métier de char-

cutier, avec les premières lettres patentes de la Prévôté 

de Paris accordées aux maîtres charcutiers, saucissiers, 

boudiniers (sic). Au boucher la viande crue, au charcutier 

la viande cuite, littéralement «chair-cuitier», et la trans-

formation de la viande de porc. Pourtant, on retrouve 

des traces de ce métier bien avant, avec en particulier la 

loi Porcella qui sous, l’Empire romain codiﬁait la transfor-

mation du porc, de son élevage à sa commercialisation. 

Àl’origine, le métier du charcutier était celui de la conser-

vation au long cours de la viande, grâce à la maîtrise de 

la salaison et du fumage. Le métier a ensuite évolué, 

réunissant les savoir-faire du boucher, ceux du cuisinier, 

mais aussi certains du pâtissier. Le charcutier est ainsi à 

la croisée de plusieurs métiers de bouche.

Charcuteries de toujours 

et d’aujourd’hui

La charcuterie est déﬁnie comme une «préparation car-

née variée, le plus souvent à base de viande et d’abats 

de porc, mais aussi de volaille, veau, bœuf, et parfois de 

poissons et crustacés. L’objectif constant de la charcute-

rie a été de concevoir des produits stabilisés, consom-

mables à la faveur d’un long délai de conservation, mais 

aussi de varier les présentations et les préparations



.»

 

La charcuterie française se singularise par la variété des 

textures, formes et recettes pratiquées, aussi bien des 

produits à pâte ﬁne (pâtés, terrine, mousse, rillettes) que 

hachés gros, cuits ou séchés, à trancher (saucissons, jam-

bons secs…). Elle présente de fait toutes les gammes de 

produits: charcuterie cuite, charcuterie à base d’abats, 

salaisons cuites, charcuteries et salaisons crues, charcu-

teries et salaisons sèches, charcuteries traiteur... Dans 

cette optique, des préparations autour des poissons 

et des légumes viennent désormais en toute légitimité 

s’inscrire dans les pratiques, en plus des spécialités tradi-

tionnelles que les épices ou les recettes venues d’ailleurs 

viennent enrichir.

Diﬀérents types de préparations

La France compterait plus de spécialités charcu-

tières, presque autant que de fromages ou de vins, dont 

quelques-unes remontent même à plusieurs siècles… 

Si certaines spécialités destinées aux professionnels 

ne font pas l’objet de ce livre (andouillettes, salaisons…) 

. Dictionnaire  

de la viande  

de l’Académie  

de la viande, 

Autres Voix, 
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d’autres plus aisées à réaliser dans une cuisine domes-

tique sont ici déclinées. Voici les grandes familles de pro-

duits qui seront abordées dans cet ouvrage.

Pâtes, tourtes et tartes

Le pâté est littéralement «ce qui est cuit dans une pâte», 

servi chaud ou froid. Au ﬁl du temps, la croûte de pâte a 

parfois disparu, et le terme pâté a ainsi également dési-

gné l’intérieur de la préparation. Dans ce chapitre, nous 

 l’entendons au sens originel du terme ce qui englobe 

donc également les tourtes, tartes et pâtés en croûte, 

pithiviers, koulibiacs ou saucissons briochés, que l’on 

qualiﬁe également parfois de «charcuteries pâtissières».

Terrines et pressés

La terrine est une préparation cuite, servie froide, à la 

texture ﬁne ou plus grossière selon les recettes. Elle est 

cuite dans un récipient qui lui donne son nom, en grès 

ou en porcelaine, des matériaux qui conduisent bien 

la chaleur. Elle peut être à base de viande (porc, veau, 

volaille, gibier), de poissons ou de légumes. On l’appelle 

également «pâté» —de texture ﬁne, comme le pâté de 

foie, ou plus rustique et avec des morceaux comme le 

pâté de campagne—, en référence à la tradition où la 

farce était cuite dans une pâte, remplacée depuis par un 

simple moule. Les pressés, dont les plus célèbres sont le 

jambon persillé bourguignon ou le fromage de tête, sont 

des terrines où, sous l’action d’un poids, le jus qui s’exsude 

prend en gelée et permet la création d’une texture ferme 

que l’on peut trancher.

Rillettes et eﬃlochés

Il s’agit d’un lent conﬁsage de viande maigre de porc, 

veau, volaille dans la graisse d’oie, de canard ou de porc… 

La viande cuit pendant  à heures, jusqu’à la dissocia-

tion naturelle des ﬁbres puis, mélangée avec la graisse 

de cuisson est enﬁn mise en pot. La texture souple et 

fondante de ces plats a fait leur succès dès le milieu du 



e

siècle. Cette technique de cuisson et de conser-

vation a inspiré celle de l’eﬃloché, moins gras, que l’on 

peut appliquer ainsi aux poissons ou aux légumes, les 

transformant en de délicieux tartinables. 

Farcis

La farce est un hachis mêlant viande, poisson ou légumes 

avec des aromates, des agents liants (mie de pain, œuf, 

fécule), des épices… Elle peut être destinée à garnir des 

volailles, des morceaux de viande (devenant ainsi pau-

piette ou ballotine), des produits de la mer (calamars far-

cis), des légumes, comme des courgettes… et même des 

produits moins valorisés comme les cous de volaille. Une 

préparation centrale dans les pratiques charcutières et 

aux  utilisations polyvalentes.

Charcuterie cuisinée

Enﬁn, de nombreuses autres recettes font honneur aux 

préparations charcutières, qui permettent également 

de valoriser tous les morceaux du porc, du veau ou du 

bœuf—joues, oreilles, langue, pieds ou museau selon les 

animaux. Pas de gâchis, et régal garanti!

Des ingrédients bien choisis

L’industrie charcutière française transforme  de la 

production porcine française. Parmi les races de 

porc recensées dans le monde, on en trouve une dizaine 

en France. Les races classiques comme le large white, le 

landrace ou le duroc sont prisées par l’industrie pour leur 

rendement. Parmi les races locales françaises, citons le 

porc blanc de l’Ouest, le cochon de Bayeux, le porc noir 

de Bigorre (dit aussi gascon), le cul noir du Limousin, le 

kintoa (pie noir du Pays basque) ou le porc nustrale corse, 

autant de races et de terroirs qui ont donné des recettes 

diﬀérentes de région en région, et qu’il faut goûter. Dans 

tous les cas, privilégiez toujours autant que possible le 

porc fermier, élevé de préférence en plein air: le gras, 

c’est le goût.

Pour le bœuf, privilégiez les races à viande élevées à 

l’herbe. Enﬁn, pour les lapins, volailles et gibiers, essayez 

de trouver des productions autant que possible fermières. 

Pour les viandes, mais aussi tous les autres ingrédients 

(poissons, crustacés, légumes…), utilisez impérativement 

des produits sains et frais, d’autant plus que certaines 
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préparations comme les terrines ou les salaisons sont 

destinées à les conserver.

Sel, sucre et aromates

Les recettes ici présentées ne contiennent ni additifs ni 

conservateurs. Elles font appel à du sel, des épices, des 

aromates voire du sucre pour contribuer à l’équilibre de 

leur goût et à leur stabilité dans le temps.

À quoi sert le sel et lequel choisir ?

Le sel remplit trois fonctions vis-à-vis des charcuteries: 

•  organoleptique évidemment, en agissant 

comme exhausteur de goût ;

•  bactériostatique, en limitant le développement 

de certains germes et bactéries ; 

•  liante : il aide les protéines à se lier entre elles 

et contribue donc indirectement la texture 

des préparations.

Diﬀérents types de sel peuvent être utilisés:

•  le gros sel gris non raﬃné (  d’impuretés),  

riche en sels minéraux, est plutôt à employer  

pour les cuissons en eau salée et les bouillons,  

ainsi que pour la préparation de saumure ;

•  le sel ﬁn raﬃné (moins de   d’impuretés),  

au grain ﬁn qui se dissout parfaitement  

dans les préparations, permet de les assaisonner 

parfaitement avec un rendu plus homogène ;

•  enﬁn,  la ﬂeur de sel en ﬁnition, pour apporter  

du croquant et du peps.

Épices et aromates

Parmi les herbes, le persil frais est le plus utilisé. Laurier 

et thym séchés sont indispensables aux bouillons, et le 

romarin reste souvent associé au lapin. Parmi les épices, 

on utilise les baies de genièvre et de coriandre, pour cer-

taines terrines, mais aussi la noix de muscade et le quatre-

épices, le plus souvent dans les farces. À tenir également 

à portée de main: le clou de giroﬂe, le piment d’Espelette, 

le paprika, ou le curry, diﬀérentes variétés de poivre noir 

et blanc, pour varier les saveurs.

À quoi sert le sucre ?

Dans certaines recettes de foie gras et de pâtés, la pré-

sence du sucre en petite quantité ( à  g par kilo) peut 

surprendre. Pour le foie gras, cela permet de compenser la 

naturelle amertume du produit de base, et n’est pas indis-

pensable si la recette comporte un vin moelleux, plus riche 

en sucre qu’un alcool sec. Mais il sert aussi à apporter de 

la rondeur aux saveurs, à équilibrer les diﬀérentes saveurs 

en agissant comme un exhausteur de goût prolongeant la 

longueur en bouche. Il peut aussi se révéler utile dans des 

recettes contenant de l’acide ascorbique pour des raisons 

de couleur ou de conservation: l’acide ascorbique pré-

sentant un goût acidulé que le sucre permet de gommer.

Et les alcools ?

Pour mariner les viandes ou parfumer les préparations, 

on utilise vins et spiritueux. Vin blanc ou rouge, cognac, 

armagnac, calvados, madère ou porto sont les plus fré-

quemment utilisés. Ils apportent du goût mais aussi un 

peu de sucredont il faut toujours tenir compte dans 

l’assaisonnement !
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Petit lexique charcutier

Certains ingrédients des prochaines pages peuvent vous 

être inconnus, désignés par des termes précis de charcuterie. 

Voici quelques-uns de ceux que vous retrouverez plus 

loin dans l’ouvrage, aﬁn de parler comme les pros !

 ﬁne tranche de lard de porc issu du gras de 

bardière, utilisé pour entourer les pièces à rôtir ou pour 

protéger certaines préparations du desséchement à la 

cuisson.

 constituée du derme et de l’épiderme du porc 

et de goût neutre, elle est surtout utilisée en charcuterie 

pour ses propriétés de gélatinisation.

 boyau de la partie hélicoïdale du colon du porc, 

utilisé comme enveloppe extérieure pour les andouilles 

et saucissons. Il peut également ﬁgurer dans la composi-

tion des andouillettes.

 femelle du cochon (truie) ayant déjà mis bas, et 

destinée à être abattue.

 également appelée toilette ou voilette, cette 

membrane du porc ou du bœuf au goût neutre sert à 

envelopper des préparations (pâtés, crépinette, chou 

farci…) aﬁn de leur assurer une tenue à la cuisson. Il s’agit 

de l’épiploon, repli du péritoine qui entoure les intestins 

et relie entre eux la rate et l’estomac. Elle doit être plon-

gée avant utilisation dans de l’eau froide vinaigrée, puis 

égouttée et épongée.

 morceaux de viande ou de volaille découpés en 

longueur, marinés ou non, puis intégrés dans le montage 

d’une terrine, d’un pâté ou d’une tourte. Ils apparaissent 

à la découpe en marquants.

 produits qui se distinguent visuellement 

de la mêlée à la coupe d’un pâté, d’une terrine ou d’une 

tourte. 

 mélange de viande et de gras hachés, préparé 

au hachoir ou au Robot-Coupe, élément principal des 

terrines et pâtés.

 boyau naturel comestible issu de l’intestin grêle 

des animaux (bœuf, porc, agneau…).

 gras situé sur toute la partie ventrale du porc, 

de texture ferme et peu fondante, utilisé pour la prépa-

ration de certains pâtés.

 graisse entourant les rognons et les viscères du 

porc, utilisée après fonte pour préparer du saindoux, et 

parfois dans la fabrication des boudins et rillettes. Elle est 

considérée comme la graisse la plus noble de l’animal, par 

opposition à la mouille.

graisse obtenue par la fonte des graisses du 

porc. Le plus ﬁn est issu de la panne de porc, avec un 

goût neutre et une couleur blanche uniforme.

graisse obtenue par la fonte des graisses du bœuf 

ou du mouton.
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MORCEAUXDUBOUCHER

1.   Joue

2.   Collier

3.   Paleron

4.   Macreuse

5.    Veine grasse

6.   Gîte

7.   Crosse

8.    Côtes couvertes

9.    Plat de côtes

10.   Poitrine

11.    Filet et aloyau

12.   Flanchet

13.   Culotte

14.   Rumsteck

15.   Tranche

16.    Gîte à la noix

17.   Queue

Le bœuf Le veau

1.   Collier

2.    Côtes découvertes

3.   Épaule

4.    Côtes secondes

5.   Poitrine

6.    Côtes premières

7.   Tendron

8.   Longe

9.   Flanchet

10.   Quasi

11.    Noix patissière

12.   Noix 

13.   Sous-noix

14.   Jarret

15.   Crosse
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MORCEAUXDUBOUCHER

Le mouton

1.   Collet

2.   Épaule

3.   Carré

4.   Poitrine

5.   Selle

6.   Gigot

7.   Pieds

Le porc

1.   Tête

2.   Oreilles

3.    Lard – Gras

4.   Échine

5.   Carré

6.    Milieu de ﬁlet

7.    Pointe de ﬁlet

8.   Jambon

9.   Jarret

10.   Travers

11.   Poitrine

12.    Plat de côtes

13.   Palette

14.   Épaule

15.   Pieds
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7 7
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    





1.  Mandoline

2.  Couteau-scie

3.  Couteau éminceur

4.  Couteau éminceur

5.  Couteau d’oﬃce

6.  Couteau économe

7.  Rasoir à légumes
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











1.  Passoire

2.  Étamine passe-bouillon en toile

3.  Passe-sauce

4.  Chinois

5.  Écumoire en Inox

6.  Écumoire
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











1.  Moule à pâté en croûte rond

2.  Moule à pâté en croûte long

3.  Cuillères à quenelles

4.  Emporte-pièces ovales

5.  Emporte-pièces ronds

6.  Terrines en porcelaine
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









1.  Pinceau

2.  Thermomètre

3.  Pince à désarêter

4.  Pince à chiqueter

5.  Pique saucisses
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







1.  Bassine en Inox

2.  Cornet à boudin

3.  Ficelle alimentaire

4.  Pique saucisses

1.  Hachoir à viande

2.  Diﬀérentes grilles

Électroménager







[image: ]31





ÉLECTROMÉNAGER
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





1.   

Poussoir manuel 

à saucisses

2.   

Diﬀérentes 

canules

3.   

Manivelle

1.   

Appareil de mise 

sous vide

2.   

Sac




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Robot-Coupe
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 TAILLERENBRUNOISE

 ÉMINCERUNOIGNON

 CISELER

 TAILLERENLÈCHESETENCUBES

 EFFILOCHER

 LEVERLESFILETSETDÉSARÊTERUNPOISSON

 DÉVEINERUNFOIEGRAS

 NETTOYERDESRISDEVEAU

 NETTOYERDESBOYAUX

 PRÉPARERUNECRÉPINE
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DÉCOUPE ET NETTOYAGE

•

• •

 Pelez et lavez la carotte. Taillez-la en tronçons, 

coupez les extrémités puis parez les côtés pour 

obtenir des faces planes. Faites des lamelles 

à l’aide d’une mandoline.

Détaillez en ﬁns bâtonnets de  mm de côté. Coupez en petits cubes réguliers de  mm.

Tailler en brunoise

Ingrédients

Carotte

Matériel

Mandoline

Couteau éminceur
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•

•

•Coupez la base.

Pelez l’oignon et coupez-le verticalement.

Coupez en ﬁnes lamelles d’environ  à  mm 

d’épaisseur.

Émincer un oignon

Ingrédients

Oignon

Matériel

Couteau éminceur
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DÉCOUPE ET NETTOYAGE

•

• •

Pelez et coupez l’échalote en deux dans le sens  

de la longueur.

Placez vos doigts rentrés vers l’intérieur puis  

avec la lame du couteau bien parallèle au plan  

de travail, faites plusieurs incisions horizontales 

sans aller jusqu’au bout.

Procédez à des incisions verticales dans le sens  

de la longueur.

Ciseler

Ingrédients

Échalote

Matériel

Couteau d’oﬃce
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•Émincez ﬁnement parallèlement à vos doigts.
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DÉCOUPE ET NETTOYAGE

•

• •

Couper le ﬁlet de volaille dans l’épaisseur  

pour le désépaissir.

Vous devez obtenir des morceaux de  à  mm 

d’épaisseur environ.

Détaillez des bandes de  à  mm de large. 

Vous obtenez des lèches.

Tailler en lèches et en cubes

Ingrédients

Viande de type ﬁlet de volaille

Matériels

Couteau éminceur
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•Coupez-les de façon perpendiculaire pour obtenir 

des cubes de  à  mm.
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DÉCOUPE ET NETTOYAGE

•

• •

Après une longue cuisson en sauce, débarrassez 

les morceaux de viande dans un plat. 

Munissez-vous d’une paire de gants puis déchirez 

les morceaux de viande tiède.

Vous devez obtenir des morceaux très ﬁns.

TRUCS 

ET

 ASTUCES 

DE

 CHEFS

L’eﬃlochaenepeutsefairequ’avecdesviandes

oudespoissonsdontlesﬁbressedétachent 

commedesﬁlsaprèscuisson 

exemplesconﬁtdecanardbœufpoulet…

Eﬃlocher

Ingrédients

Viande ou poisson cuit

Matériel

 paire de gants
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•

•

•

À l’aide d’un couteau, retirez les nageoires 

ventrales (pelviennes et anales) en incisant 

légèrement autour.

Ôtez également la nageoire dorsale  

de la même manière.

Pratiquez une incision le long de l’arête dorsale.

Lever les ﬁlets  

et désarêter un poisson

Ingrédients

Poisson rond (saumon)  

déjà vidé par votre poissonnier

Matériel

Couteau à ﬁlet de sole

Couteau éminceur

Pince à désarêter
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DÉCOUPE ET NETTOYAGE

•

•

•

•

Lever les ﬁlets  

et désarêter un poisson (suite)

À l’aide d’un couteau à ﬁlet de sole,  

retirez l’arête centrale. Passez la lame  

sous l’arête en vous aidant de votre pouce.

Levez progressivement le ﬁlet en maintenant  

bien la lame le long de l’arête dorsale. 

Parez les ﬁlets de part et d’autre en retirant  

les parties grasses sur les bords et pour obtenir 

des ﬁnitions nettes.

Retirez les arêtes en vous aidant d’une pince. 

Passez votre main sur la chair du poisson  

pour les repérer.
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EDITO

Depuis plus de cent ans, toutes les disciplines culinaires sont ensei-
gnées & FERRANDI Paris. Aprés nos ouvrages consacrés a la cuisine et
a la patisserie, nous avons souhaité partager nos savoir-faire sur des
sujets précis comme le chocolat, les [égumes et les fruits. Aujourd’hui,
place & la charcuterie qui recele des trésors de créativité et de techni-
cité. Qu'ils soient élaborés a partir de viande, de poisson ou de légume,
les terrines, patés en crolte et rillettes, qui ont retrouvé leurs lustres
d'antan et leur place au sein des restaurants gastronomiques, font partie
d’un patrimoine culinaire que nos enseignants ont a cceur de faire vivre.

Au centre de la pédagogie de notre école, figurent les notions d’appren-
tissage des savoir-faire, traditionnels mais aussi d'innovation créative.
Cet équilibre subtil trouve sa source dans le lien que nous entretenons
avec le milieu professionnel, qui a fait de I'école I'institution de référence
dans son domaine.

C'est pourquoi cet ouvrage ne contient pas seulement des recettes, mais
également de nombreuses techniques fondamentales et des conseils
précieux qui seront utiles 4 celles et & ceux qui ont envie d'explorer ce
sujet passionnant, que ce soit & la maison ou dans un cadre professionnel.

Je remercie chaleureusement pour la réalisation de cet ouvrage les
collaborateurs de FERRANDI Paris, en particulier Audrey Janet qui en a
assuré la coordination, ainsi que Marc Alés (MOF 2000), Stéphane Jakic
et Frédéric Lesourd qui se sont investis pour transmettre leurs savoirs
et ont su méler leur technicité a leur créativité pour démontrer l'infinie
richesse de ces préparations charcutiéres.

Richard Ginioux
Directeur général de FERRANDI Paris
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INTRODUCTION

FERRANDI Paris
en bref

Cuisiner, patisser, manager des équipes, gérer et déve-
lopper un hdtel ou un restaurant, aussi bien en France
qu'a l'étranger, toutes ces compétences sont au cceur
des apprentissages de FERRANDI Paris, qui forme [¢lite
des professionnels de la gastronomie et du manage-
ment hotelier, acteurs du renouveau, en France et a
linternational. Surnommée a juste titre par la presse le
« Harvard de la gastronomie » FERRANDI Paris est avant
tout une grande école hételiére frangaise réunissant
tous les savoir-faire de 'hétellerie et de la restauration.
Que ce soit sur son campus historique de Paris, au coeur
de Saint-Germain-des-Prés, a Saint-Gratien, & Bordeaux,
4 Rennes ou & Dijon, elle est la seule école en France &
proposer toutes les formations de la gastronomie et de
I'hotellerie (restauration, arts de la table, boulangerie,
patisserie et management hételier), du CAP au Mastére
Spécialisé (bac +6), sans oublier les programmes inter-
nationaux, affichant firement un taux de réussite aux
examens de 98 %, le plus élevé en France pour les
diplémes du secteur.

Créée il y a plus de cent ans par la Chambre de com-
merce et d'industrie de Paris {le-de-France, elle a associé
son nom a plusieurs générations de chefs et dentre-
preneurs qui se sont distingués par leur signature
culinaire et leur talent d'innovateurs. Reconnue pour
déployer l'excellence en tous lieux et a tout moment,
l'école développe une pédagogie axée sur la maitrise
des fondamentaux, la capacité a innover, l'acquisition
de compétences managériales et entrepreneuriales,
ainsi que la pratique en situation réelle.

10

Une relation unique avec le milieu professionnel

Espace de découverte, d'inspiration et déchanges ol se
mélent cuisine, management, art, science, technologie et
innovation, FERRANDI Paris fédére les plus grands noms
du secteur autour des problématiques de renouveau
de l'industrie hételiére et de la créativité culinaire. Les
2200 apprentis et étudiants formés chaque année, ainsi
que les 300 étudiants internationaux représentants
plus de trente nationalités ainsi que les 2000 adultes
en perfectionnement ou en reconversion profession-
nelle sont formés par une centaine de professeurs,
aux profils bien spécifiques. Si certains sont Meilleurs
Ouvriers de France et gagnants de prix culinaires,
tous ont travaillé au moins dix ans en entreprise dans
des maisons prestigieuses, en France et & l'interna-
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Le porc

Le mouton
Téte 1 Collet
Oreilles 2. Epaule
Lard - Gras 3. Carré
Echine 4. Poitrine
Carré 5. Selle
Milieu de filet 6. Gigot
Pointe de filet 7. Pieds
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Travers
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Palette
Epaule
Pieds
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DECOUPE ET NETTOYAGE

Lever les filets
et désaréter un poisson .

4 « Levez progressivement le filet en maintenant 5« ATaide d'un couteau  filet de sole,
bien la lame le long de I'aréte dorsale. retirez l'aréte centrale. Passez la lame
sous l'aréte en vous aidant de votre pouce.

6 * Parez les filets de part et d'autre en retirant 7 * Retirez les arétes en vous aidant d'une pince.
les parties grasses sur les bords et pour obtenir Passez votre main sur la chair du poisson
des finitions nettes. pour les repérer.
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MORCEAUX DU BOUCHER

Le boeuf

1 Joue

28 Collier

3. Paleron

4. Macreuse

5. Veine grasse
6. Gite

7 Crosse

8. Cétes couvertes
9. Plat de cétes
10. Poitrine

n Filet et aloyau
2. Flanchet

13. Culotte

4. Rumsteck

15. Tranche

16. Gite & la noix
17 Queue
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Le veau

1 Collier

28 Cétes découvertes
3. Epaule

4. Cétes secondes
5. Poitrine

6. Cbétes premiéres
7. Tendron

8. Longe

9. Flanchet

10. Quasi

n Noix patissiére
12, Noix

13. Sous-noix

4. Jarret
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Coupez-les de fagon perpendiculaire pour obtenir
des cubes de 6 412 mm.
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Lever les tilets
et désaréter un poisson

Ingrédients
Poisson rond (saumon)
déja vidé par votre poissonnier

Matériel
Couteau & filet de sole

Couteau éminceur

Pince & désaréter

1+ ATaide d'un couteau, retirez les nageoires
ventrales (pelviennes et anales) en incisant
légérement autour.

2 + Otez également la nageoire dorsale 3 Pratiquez une incision le long de l'aréte dorsale.
de la méme maniére.
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DECOUPE ET NETTOYAGE

Tailler en léches et en cubes

Ingrédients
Viande de type filet de volaille

Matériels

Couteau éminceur

1+ Couper le filet de volaille dans I'épaisseur
pour le désépaissir.

2 * Vous devez obtenir des morceaux de 6 12 mm 3+ Détaillez des bandes de 6 412 mm de large.
d'épaisseur environ. Vous obtenez des léches.
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tional. D'autres institutions, comme I'ESCP Business
School, AgroParisTech, I'lnstitut frangais de la Mode
ou, & l'international, avec The Hong Kong Polytechnic
University, ITHQ Canada, I'lnstitut of Tourism Studies
Chine, Johnson and Wales University... enrichissent éga-
lement les formations grace a des partenariats péda-
gogiques assurant l'ouverture sur le monde. Parce que
la théorie et la pratique ne peuvent étre dissociées et
parce que la pédagogie FERRANDI Paris repose sur
lexcellence, les éléves sont également associés a des
manifestations officielles, grace aux partenariats suivis
avec les principales associations du milieu culinaire,
(Maitres Cuisiniers de France, Société des Meilleurs
Ouvriers de France, Euro-Toques..) et & lorganisation
de nombreux concours et prix prestigieux au sein de
I'école. Autant d'occasions de mettre en ceuvre leur
pratique ! Porteuse du savoir-recevoir  la frangaise,
membre du Conseil interministériel du tourisme, du
Comité stratégique dAtout France et de la Conférence
dexcellence du tourisme, école attire chaque année
des étudiants du monde entier.

Des savoir-faire multiples

Les savoir-faire de FERRANDI Paris, associant pratique
et collaboration étroite avec les professionnels, sont
accessibles au grand public grace a deux ouvrages de
référence, consacrés 4 la cuisine puis a la patisserie.
Traduits en plusieurs langues et destinés aussi bien
aux professionnels qu'au grand public, le succes de
ces ouvrages nous a donné envie de partager des
savoir-faire plus spécifiques. Aprés avoir exploré les
univers des légumes, des fruits et du chocolat, place
aux terrines, tourtes, patés avec ou sans crolite, rillettes
et savoir-faire charcutiers de toujours et d'aujourdhui.

Rillettes, patés, saucisses et autres charcuteries

Si historiquement le charcutier est un spécialiste de la
« chair cuite », comme latteste son nom, ses pratiques
sappliquent désormais également aux légumes et
poissons, qu'il permet de préparer sans rien en perdre.
Du cou au pied en passant par le foie, tout est ainsi
mis en valeur ! La chair & saucisse farcit paupiettes ou
légumes, le saucisson se cache dans la brioche et I'art
de l'assaisonnement fait toute la différence. Les patés
de foie et de campagne prennent place au coté de la
terrine de légumes de saison, tandis que les rillettes de
porc cohabitent désormais avec celles de maquereau,
de canard ou végétales. Une infinie palette de prépara-
tions et de techniques que les professionnels de Iécole
onteu a cceur dexplorer dans cet ouvrage, pour le plus
grand plaisir de tous. A vous désormais de mettre la
main a la pate pour casser la crofite !

FERRANDI
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4 « Emincez finement parallélement 3 vos doigts.
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DECOUPE ET NETTOYAGE

Ciseler

Ingrédients
Echalote

Matériel
Couteau doffice

2 * Placez vos doigts rentrés vers l'intérieur puis
avec la lame du couteau bien paralléle au plan
de travail, faites plusieurs incisions horizontales
sans aller jusqu'au bout.

40

1+ Pelez et coupez I'échalote en deux dans le sens
de la longueur.

3+ Procédez a des incisions verticales dans le sens
de la longueur.
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Patés, terrines, boudins, rillettes ou farcis font partie de
Lagrandefamil e des crarcuierios cont o professonngls
de FERRANDI Paris ont eu envie de partager les secrets
de réussite et leur adaptation au goiit d'aujourd’hui. Carsi
le savoir-faire charcutier est aussi ancien que celui du
cuisinier, il procéde de techniques spécifiques et a su
évoluer pour rester au go(it du jour, ne se limitant pas
uniquement 4 la chair animale. Au programme de cette
introduction : un tour d’horizon des pratiques charcu-
hes, ns| Qe cue ques cdinitions o base poL - "uss ©
parfaitement les recettes qui suivent.

Aux origines
de la charcuterie...

Clest officiellement en 1475 que nait le métier de char-
cutier, avec les premiéres lettres patentes de la Prévoté
de Paris accordées aux maitres charcutiers, saucissiers,
boudiniers (sic). Au boucher la viande crue, au charcutier
la viande cuite, littéralement « chair-cuitier », et la trans-
formation de la viande de porc. Pourtant, on retrouve
des traces de ce métier bien avant, avec en particulier la
loi Porcella qui sous, 'Empire romain codifiait la transfor-
mation du porc, de son élevage & sa commercialisation.
Alorigine, le métier du charcutier était celui de la conser-
vation au long cours de la viande, grace & la maitrise de
la salaison et du fumage. Le métier a ensuite évolué,
réunissant les savoir-faire du boucher, ceux du cuisinier,
mais aussi certains du pétissier. Le charcutier est ainsi &
la croisée de plusieurs métiers de bouche.

Charcuteries de toujours
et d'aujourd’hui

La charcuterie est définie comme une « préparation car-
née variée, le plus souvent & base de viande et dabats
des nore, mas auss e volal o, veau, bood? ot parie’s do
poissons et crustacés. Lobjectif constant de la charcute-
rie a été de concevoir des produits stabilisés, consom-
mables & la faveur d'un long délai de conservation, mais
aussi de varier les présentations et les préparations!. »
L crareuiorie frangalse so Singy avse par | vardit dos
textures, formes et recettes pratiquées, aussi bien des
produits & pate fine (patés, terrine, mousse, rillettes) que
A8 G708, Cults 0w shends, B Lrancnes (saLcissons, jam
bons secs...). Elle présente de fait toutes les gammes de
produits : charcuterie cuite, charcuterie 4 base d'abats,
salaisons cuites, charcuteries et salaisons crues, charcu-
teries et salaisons séches, charcuteries traiteur... Dans
cette optique, des préparations autour des poissons
et des légumes viennent désormais en toute légitimité
Snserre cans o8 praticues, on pus dos spdcia s trad
tionnelles que les épices ou les recettes venues dailleurs
viennent enrichir.

Différents types de préparations

La France compterait plus de 400 spécialités charcu-
tieres, presque autant que de fromages ou de vins, dont
quelques-unes remontent méme & plusieurs siécles..
Si certaines spécialités destinées aux professionnels
ne font pas lobjet de ce livre (andouillettes, salaison:
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Petit lexique charcutier

Certains ingrédients des prochaines pages peuvent vous

étre inconnus, désignés par des termes précis de charcuterie.

Voici quelques-uns de ceux que vous retrouverez plus
loin dans louvrage, afin de parler comme les pros !

BARDE : fine tranche de lard de porc issu du gras de
argibre, Ui sh pour aiourer 68 pibces B BE ou pou”
protéger certaines préparations du desséchement & la
cuisson.

COUENNE: constituée du derme et de I¢piderme du porc
et de golit neutre, elle est surtout utilisée en charcuterie
pour ses propriétés de gélatinisation.

CHAUDIN: boyau de la partie hélicoidale du colon du pore,
s comme srve oppe exidTeLTe noLs o8 ancou] 65
et saucissons. Il peut également figurer dans la composi-
tion des andouillettes.

cOCHE : femelle du cochon (truie) ayant déja mis bas, et
destinée 4 étre abattue.

CREPINE : également appelée toilette ou voilette, cette
membrane du porc ou du beeuf au golit neutre sert &
envelopper des préparations (pétés, crépinette, chou
farci...) afin de leur assurer une tenue & la cuisson. Il sagit
de l'épiploon, repli du péritoine qui entoure les intestins
et relie entre eux la rate et l'estomac. Elle doit étre plon-
ghe avant uEsation cans oo 'sau Froide vina'gré, nuls
égouttée et épongée.

LECHES : morceaux de viande ou de volaille découpés en
longueur, marinés ou non, puis intégrés dans le montage
d'une terrine, d'un p4té ou d'une tourte. lls apparaissent
4 la découpe en marquants.

MARQUANTS : produits qui se distinguent visuellement
de s médo 3 e coLpe o'un pitd, d'une terdne oL ¢une
tourte.

MELEE : mélange de viande et de gras hachés, préparé
a1 nachol” ou 8y RoboiCoups, & dment prindips dos
terrines et patés.

MENU : boyau naturel comestible issu de lintestin gréle
des 2 maux (paeut pore, agreaL.).

MOUILLE : gras situé sur toute la partie ventrale du porc,
de texture ferme et peu fondante, utilisé pour la prépa-
ration de certains patés.

PANNE : graisse entourant les rognons et les viscéres du
porc, utilisée aprés fonte pour préparer du saindoux, et
parfois dans la fabrication des boudins et rillettes. Elle est
consiedde comme @ grasse & b Us non e oo anima  pa-
sppostion d 2 moul o,

SAINDOUX : graisse obtenue par la fonte des graisses du
pore. e nus Fn est lssL co @ panae oo pore, avec Lo

golit neutre et une couleur blanche uniforme.

SUIF: graisse obtenue par la fonte des graisses du beeuf
ou du mouton.
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dautros olus aisées 3 réalser dans une cuisne domes-
Foe sont i déclindes, Voiei los g randes famlles do pre-
duits qui seront abordées dans cet ouvrage.

Pétes, tourtes et tartes

Le paté est littéralement «ce qui est cuit dans une pate»,
servi chaud o froid, Au il du temps, la credite de péte
parfois disparu, et le terme pété a ainsi également dési-
gné l'intérieur de la préparation. Dans ce chapitre, nous
Fantendons au sens orginel di torme ao qu snglobe
donc également les tourtes, tartes et patés en crofite,
ithiviers, keulivacs ou seucssons briochds, aue on
qualifie également parfois de « charcuteries pAtissiéres ».

Terrines et pressés

La terrine est une préparation cuite, servie froide, 4 la
texture fine ou plus grossiére selon les recettes. Elle est
cuite dans un récipient qui lui donne son nom, en grés
ou en porcelaine, des matériaux qui conduisent bien
lo chalour, Tlle peut &tre & base de viande {pore, veay,
volaille, gibier), de poissons ou deo légumes. On laopelle
également « pAté » — de texture fine, comme le paté de
foie, ou plus rustique et avec des morceaux comme le
SRt do cermpagne —, on référence & la tradtion o |
farce était cuite dans une péte, remplacée depuis par un
smple moule. Les pressés, dont les plus cdlzbres sont lo
jambon persillé bourguignon ou le fromage de téte, sont
dos terines ob, sous [action dun poids, le jus qul fexsude
prend en gelée et permet la création d'une texture ferme
que l'on peut trancher.

16

Rillettes et effilochés

I sagt dun lent confisege de viande maigre de pore,
voau, volaille dans a graisse dore, de canard ou de pore..
La viande cuit pendent 4 & 10 houres, jusau’s o dissocia-
ton naturelle des fiores pus, mélangée avee la graisse
de cuisson est enfin mise en pot. La texture souple et
fondante de ces plats a fait leur succés dés le milieu du
xviie sigcle. Cette technique de cuisson et de conser-
yation & inspiré colle do Ioffloché, moins gras, gue on
peut appliquer sns sux poissons o aux [bgumos, los
transformant en de délicieux tartinables.

Farcis

La farce ost un hachis mélant viande, poisson ou légumes
avec des aromates, des agents liants (mie de pain, ceuf,
Heulo), dos e, Dlla paut #re destindo & garnir dos
volailles, des morceaux de viande (devenant ainsi pau-
piette ou balloting), dos produts do la mer ealarmars far
cis), des légumes, comme des courgettes... et méme des
produits moins valorisés comme les cous de volaille. Une
préparation centrale dans les pratiques charcutiéres et
aux utilisations polyvalentes.

Charcuterie cuisinée

Enfin, de nombreuses autres recettes font honneur aux
préparations charcutiéres, qui permettent également
de valoriser tous les morceaux du pore, du veau ou dy
Besuf— joues, orellles, lengue, pinds ou museay solon los
animaux. Pas de gachis, et régal garanti!

Des ingrédients bien choisis

Lindustrie charcutiére frangaise transforme 70 % de la
sroduction sorcine Francaise. Parmi los 350 ranes do
pore rocenstos dans le monde, on on trouve une dizgine
on Frence. Les raccs clessiouss conmo = large whito, lo
landrace ous le duroc sont prisées par Fndustrie pour lour
rendemant, Parmi los racos lonalos Francatses, citons lo
pore blenc de Cuest, lo cochon dn Bayous, lo pore noir
de Bigorre dit auss gascon), lo cul noir du Limesssin, lo
Lintoa (e noir du Pays basque) oi | sore nustrale corso,
autant de races et de terroirs qui ont donné des recettes
différentes de région en région, et qu'il faut godter. Dans
tous les cas, privilégiez toujours autant que possible le
o farmven, dleve de ordfdienes an ploin air: o gras,
cest le goiit.

Poyr |o boouf orividgios los racos & vande dlovées &
Ihere, Tnfin, pour los lapins, volaTles of gibors, ossayor
de trouver des productions autant que possible fermiéres.
Pour les viandes, mais aussi tous les autres ingrédients
(poissons, crustacés, légumes...), utilisez impérativement
des produits sains et frais, d'autant plus que certaines
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Emincer un oignon

Ingrédients
Oignon

Matériel

Couteau éminceur

1+ Pelez loignon et coupez-le verticalement.

2 « Coupez la base. 3+ Coupez en fines lamelles d'environ 2 & 3 mm
d'épaisseur.
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préparations comme les terrines ou les salaisons sont
destinées 4 les conserver.

Sel, sucre et aromates

Les recettes ici présentées ne contiennent ni additifs ni
conservateurs. Clles font appel & du sel, des dpices, des
aromates volre du sucre pour contriuer & [4quillore de
leur go(it et 4 leur stabilité dans le temps.

A quoi sert le sel et lequel choisir ?
Le sel remplit trois fonctions vis-a-vis des charcuteries :
-organoleptique évidemment, en agissant
comme exhausteur de goit ;
-bactériostatique, en limitant le développement
de certains germes et bactéries ;
liante : il aide les protéines 4 se lier entre elles
et contribue donc indirectement la texture
des préparations.

Différents types de sel peuvent étre utilisés :

-le gros sel gris non raffiné (7 % d'impuretés),
riche en sels minéraux, est plutét & employer
pour les cuissons en eau salée et les bouillons,
ainsi que pour la préparation de saumure ;

-le sel fin raffiné (moins de 1% d'impuretés),
au grain fin qui se dissout parfaitement
dans les préparations, permet de les assaisonner
parfaitement avec un rendu plus homogéne ;

«enfin, la fleur de sel en finition, pour apporter
du croquant et du peps.

épices et aromates

Parmi les heroes, le persil frais est le plus utilisé, Laurier
et thym séchés sont indispensables aux bouillons, et le
romarin reste souvent associé au lapin. Parmi les épices,
on utilise les baies de genidvre et de corandre, pour cer-
taines terrines, mais aussi la noix de muscade et le quatre-
épices, le plus souvent dans les farces. A tenir également
4 portée de main: le clou de girofle, le piment d'Espelette,
le paprica, ou le curry, différentes variétés de poivre noir
et blane, pour varier les saveurs.

A quoi sert le sucre ?

Dans certaines recettes de foie gras et de patés, la pré-
sence du sucre en petite quantité (4 & 5 g par kilo) peut
surprendre. Pour le foie gras, cela permet de compenser la
naturelle amertume du produit de base, et n'est pas indis-
pensable sila recette comporte un vin moelleux, plus riche
en sucre qu'un alcool sec. Mais il sert aussi & apporter de
larondeur aux saveurs, a équilibrer les différentes saveurs
en agissant comme un exhausteur de goiit prolongeant la
longueur en bouche. | peut aussi se révéler utlle aans des
recettes contenant de l'acide ascorbique pour des raisons
de couleur ou de conservation : lacide ascorbigue pré-
sentant un go(it acidulé que le sucre permet de gommer.

Etles alcools ?

Pour mariner les viandes ou parfumer les préparations,
on utilise vins et spiritueux. Vin blanc ou rouge, cognac,
armagnac, calvados, madére ou porto sont les plus fré-
quemment utilisés. Ils apportent du goiit mais aussi un
peu de sucre dont il faut toujours tenir compte dans
l'assaisonnement |

A -

) 4 .

_

17





OEBPS/images/bg2a.png
DECOUPE ET NETTOYAGE

Tailler en brunoise

Ingrédients
Carotte

Matériel
Mandoline
Couteau éminceur

1+ Pelez et lavez la carotte. Taillez-la en trongons,
coupez les extrémités puis parez les ctés pour
obtenir des faces planes. Faites des lamelles
4 l'aide d'une mandoline.

2 ¢ Détaillez en fins batonnets de 2 mm de c6té. 3+ Coupez en petits cubes réguliers de 2 mm.

38





OEBPS/images/bg4.png






OEBPS/images/bg30.png
DECOUPE ET NETTOYAGE

Effilocher

Ingrédients
Viande ou poisson cuit

Matériel
1 paire de gants

TRUCS ET ASTUCES bE CHEFS

Lefilochage ne peut se faire quavec des viandes
ou des poissons dont les fibres se détachent
comme des «fils » aprés cuisson
{exemples : conft de canard, beeuf, poulet..).

1+ Aprés une longue cuisson en sauce, débarrassez
les morceaux de viande dans un plat.

2 * Munissez-vous d'une paire de gants puis déchirez 3+ Vous devez obtenir des morceaux trés fins.
les morceaux de viande tiéde.

44






OEBPS/images/bg3.png





OEBPS/images/bg17.png





OEBPS/images/bg1c.png





OEBPS/images/bg22.png
*ers

30

Bassine en Inox
Cornet & boudin
Ficelle alimentaire
Pique saucisses

Electroménager

1
2.

Hachoir & viande
Différentes grilles
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