
Feuilles vertes 
et nature en liesse : 
c’est la Pentecôte, 
l’heure des petits légumes
nouveaux, tout frais 
et croquants, délicieux
complices de la viande 
de veau…
Tendre, juteux, savoureux… le Veau de la
Pentecôte se prête aux recettes fraîches 
du printemps, des plus simples pour une cuisine
facile, aux plus élaborées pour les férus du
fourneau. Ami des gastronomes et
partenaire des repas légers,
diététique et plein de goût, le
veau s’invite aux déjeuners
ensoleillés comme aux dîners
à la nuit tombée.
Malin, il sait se faire désirer
et offre une multitude de
découpes et de préparations :
grillé, sauté ou encore braisé,
en blanquette ou en grenadin,
il recèle d’idées gourmandes à
partager…

Avec le printemps, salades, grillades et assiettes froides
font leur apparition sur nos tables. Rien de tel que la viande
de bœuf pour une cuisine rapide, saine et savoureuse.
Grillée, crue, sautée en un clin d’œil, elle se plie à merveille
à notre rythme et à nos exigences… Sans prendre plus de
temps, ni utiliser plus d’ingrédients, il suffit parfois d’un
rien pour ajouter une touche de saveur et d’originalité.

Varier les découpes :
En fin émincé, en petites bouchées, en brochettes, haché au hachoir ou
au couteau, en bâtonnets.

Varier les morceaux :
Du rumsteck pour un carpaccio, de la tranche pour un tartare, du jumeau
à bifteck pour des émincés, de la macreuse à bifteck pour des brochettes.

Varier les cuissons :
À la poêle, dans un peu de matière grasse ou sur un lit de gros sel, sur le
gril en fonte au naturel, sous le gril du four.

Varier les assaisonnements et les apprêts :
Aux herbes aromatiques, aux épices ; sucs déglacés à l'eau, au bouillon,
au vinaigre ou à l'alcool, avec un peu de crème fraîche ou de sauce tomate.

Varier les accompagnements :
Petits légumes sautés ; fruits secs ou frais ; salade mélangée.
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Côté nutrition : Le veau un apport naturel 
de protéines...

Côté recettes : Trois nouvelles idées 
à essayer !

Grand jeu “Force Attitude”: 
Tout sur www.boucherie-france.org !

Œuvres choisiesLe plaisir 
de la viande 
de bœuf…

Edito

Le veau, côté saveurs :
Le veau ou l’art de s’accommoder 
à toutes 
les préparations 
culinaires.

Au menu…

Apis, le taureau sacré

Dieu de la mythologie égyptienne, Apis était représenté
sous la forme d'un taureau au pelage blanc, avec 
un disque solaire entre les cornes. Animal sacré signe
de fécondité, il renaissait perpétuellement 
dans la peau d'un
taureau mortel,
que les prêtres
étaient chargés
de reconnaître
en parcourant
les pâturages.

Viande froide :

Une métamorphose 
en un clin d’œil !

Mon B  ucher

Une nouvelle AOC 
pour la viande bovine :

l’AOC Maine-Anjou
Les qualités gustatives de la viande "Maine-Anjou", produite essentiellement en Pays de la
Loire, et le lien fort entre tradition d’élevage et terroir bien identifié ont incité les éleveurs

"Maine-Anjou" à initier une démarche d’Appellation d’Origine Contrôlée dès 1995.
Au début de l’année 2003, la race "Maine Anjou" a été rebaptisée "Rouge des Prés", en prévision de cette nouvelle appellation, une AOC ne

pouvant porter le nom d’une race.
L’AOC "Maine-Anjou", seconde Appellation d’Origine Contrôlée en viande bovine après l’AOC "Taureau de Camargue", a été acceptée en mars 2004 par le Comité National
de l’INAO (Institut National des Appellations d'Origine). Les décrets de loi de l'appellation d'origine ont été signés en novembre dernier.

Pour en savoir plus sur la viande AOC "Maine-Anjou", consultez le site www.maine-anjou.fr

La viande de bœuf se prête idéalement aux transformations
gourmandes… un reste de viande froide ? Voici quelques idées
de déclinaisons…

Émincé en fines languettes et sauté au beurre 
et aux épices (paprika, curry, cumin, coriandre), 
avec oignons, petits légumes, riz, pâtes ou boulghour.

Tranché fin, servi en vinaigrette ou avec une mayon-
naise, accompagné de légumes cuits assaisonnés
d'huile d'olive et de vinaigre balsamique.

Grossièrement haché et revenu avec oignons, herbes,
carottes, pignons et tomates pour une sauce de pâtes,
un gratin ou un hachis parmentier.

Haché et mélangé à un œuf et à de la mie de pain (ou
à des pommes de terre cuites), roulé en boulettes puis
pané et doré à la poêle.

Mélangé à des légumes cuits, agrémenté d'une sauce
au yaourt et d'un peu d'huile d'olive, légèrement relevé
de harissa et servi dans un pain pita préalablement
chauffé.

Tout simplement en sandwich, entre deux tranches de
salade et une fine couche de moutarde de Meaux. 4

Vers une définition
européenne de la viande
de veau.
Les viandes vendues actuellement sur le
marché de l’Union Européenne sous la
dénomination "veau" proviennent d’animaux
issus de systèmes d’élevage différents : 
alimentation, âge et poids à l’abattage des
animaux ne sont pas toujours les mêmes.
Et les caractéristiques organoleptiques des
viandes obtenues (couleur, texture,
saveur…) varient en conséquence.
Récemment, plusieurs Etats membres ont
demandé à la Commission européenne
d’harmoniser la définition du "veau" au
niveau communautaire, dans l’intérêt du
consommateur.
La Communauté européenne a lancé en
mars dernier une grande enquête auprès
des consommateurs sur la définition du
veau, au travers de questions portant sur la
viande et la production de ces animaux.
Les résultats de cette enquête devraient
concourir à l’élaboration, par la
Commission européenne, de propositions
pour une définition européenne du "veau".
A suivre…

Le journal " Mon boucher " : 
Fabrice Heudier, vous êtes éleveur de veaux
en Normandie, qu’auriez-vous à dire aux
consommateurs et consommatrices ?

Mon métier, je l’ai choisi par passion. C’est un métier qui nécessite un
grand savoir-faire et beaucoup de générosité. Le veau est un animal qu’il
faut suivre et choyer. Chaque veau est unique et nécessite une attention
quotidienne soutenue. L’alimentation et ses conditions d’élevage doivent
être maîtrisées. D’ailleurs tous les élevages viennent de s’adapter à de
nouvelles mesures européennes afin de préserver au mieux le bien-être
des veaux. 
Grand amateur de viande de veau, je sais que, pour que cette viande
soit généreuse et vous redonne sa saveur, sa finesse et sa tendreté, il est
essentiel que l’éleveur ait pris soin de ses animaux. Le dernier maillon
de notre filière est votre artisan boucher. Professionnel, il sait où il achète
ses viandes, connaît leur origine régionale, la race des animaux, leurs
conditions de vie, il choisit sa viande pour sa clientèle qu’il connaît bien.
C’est pourquoi nous travaillons régulièrement en collaboration avec les
bouchers pour répondre au mieux aux attentes bien spécifiques des
consommateurs français.

Le journal " Mon boucher " : 
Jean-Paul Servantie, vous êtes boucher 
en Corrèze, dites-nous pourquoi vous
recommandez la viande de veau à nos
lecteurs ?

Par sa finesse, son histoire, viande préférée du roi François 1er, la viande
de veau a longtemps fait figure de viande d’exception.
Et pourtant quoi de plus moderne que cette viande toute en tendresse,
facile à préparer, dont la subtilité s’accorde avec tous les
accompagnements et une grande variété d’épices.
En tant qu’artisan boucher, je la recommande tout particulièrement aux
jeunes cuisinières, elle est inratable et ce sont les compliments assurés, aussi
bien de la part de la grande- tante Sidonie que de la part des copains !
Elle se prête aussi bien aux alliances pleines d’imagination qu’à la
redécouverte des grands classiques, avec une facilité de mise en œuvre
qui s’adapte bien à la vie de tous les jours.
Avez-vous pensé à cuire votre rôti de veau la veille, à trancher le rôti froid
et à faire juste réchauffer au micro-ondes le lendemain avant de servir, la
présentation en sera facilitée sur plat et sur assiette, ainsi que la disponibilité
de la maîtresse de maison. Cuisiner du veau, c’est toujours un régal !

Le bœuf : Le plaisir d’une viande
simple à préparer.

Info : AOC Maine-Anjou
Un nouveau signe officiel de qualité.

Formation : 
Artisan boucher, un métier passion.

Maintenant 
et pas autrement !

Le Veau de la Pentecôte
Maintenant 
et pas autrement !

Formation :

Devenir artisan boucher : un métier d’avenir ouvert à tous
Vous souhaitez exercer un métier à la fois technique et favorisant le contact humain, permettant de vous épanouir 
et de réaliser vos ambitions ?
Etre artisan boucher requiert une bonne connaissance des produits carnés et des techniques commerciales. Intermédiaire entre l'éleveur et le consommateur, 
l'artisan boucher doit également maîtriser les bases de l'anatomie et de la bactériologie, savoir valoriser son produit, se prévaloir d'une parfaite dextérité
manuelle, sans oublier un bon sens relationnel et commercial.

CAP : Certificat d’Aptitude Professionnelle - BEP : Brevet d’Etudes Professionnelles - BP : Brevet Professionnel - CQP : Certificat de Qualification Professionnelle 

CQP Technicien Boucher

CQP Vendeur, vendeuse qualif ié(e)

CQP Assistant du chef d’entreprise

CQP Boucher préparateur, vendeur qualif ié

La filière qualifianteLa filière diplomante

Bac pro Alimentation 

BEP Alimentation CAP Boucher

BP Boucher

Filles ou garçons, jeunes ou adultes, 2 voies d’accès sont possibles pour intégrer les métiers de la boucherie :
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