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s»de carcasse de cheval

En janvier 2009, a Paris, INTERBEV équins a organisé, en partenariat avec la FBHF et ’EFMV une formation AGEFOV
sur la découpe de carcasse de cheval.

Pour les cinq bouchers et apprentis
chevalins, il s'agissait de se perfection-
ner dans leur métier et échanger avec
leurs collegues. Les deux bouchers
conventionnels et le formateur en
CFA avaient quant a eux fait le dépla-
cement afin de découvrir et appren-
dre a travailler le produit.

A partir dune carcasse entiére, un
boucher chevalin formateur et deux
anciens chevalins ont expliqué com-
ment sélectionner, découper et valori-
ser au mieux une carcasse de cheval.
Chacun a pu venir autour du plan
de travail pour mettre en pratique
l'enseignement et discuter des
techniques et astuces de dé-
coupe, des différences avec

le beeuf, des recettes trai-

teur, etc. Les bouchers
conventionnels nous

ont expliqué étre pré-

sents suite a des e
demandes de leurs
clients en recherche
de points de vente.

En effet, 1a viande cheva-
3 line est encore vendue 2 #hs

plus de 50 % en boucherie™
| “spécialisée. La diminution du

pour le consommateur qui ne sait plus

) ser en boucherie conventionfiellg
Aun pari gagnant-gagnant : le'DolEH
Sugmente son éventail de prod

eS\ventes, le consommateur voit'$a

demande satisfaite. :
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&7 %Eﬂ vue de la réglementation,
. ilia été rappelé que tout boucher con-
T.W_ “YVemtionnel peut commercialiser de la
~ wviande chevaline, 2 deux conditions :
en vitrine, la viande chevaline doit
étre clairement séparée des autres
fiandes et bien étiquetée, afin quil n’y
aucune confusion possible pour le
sommateur entre viande bovine et
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En magasin; i"aadeux machines a
hacher différentes, urnié®peur.le beeuf,
et une pour la viande chevalifiegafin
que les deux produits ne soient pas
mélangés.

e boucherie faute de repre-*
neurs a des conséquences directes

@ o trouver son produit. Le lui propé-#*

De plus, pour la viande chevaline ha-
chée vendue sous emballage, il faut
indiquer que le produit doit étre cuit
avant d’étre consommé. On ne peut
donc pas vendre de tartare chevalin
en UVCL Le reste de la réglementa-
tion est identique a celle de la viande
bovine.

En fin de formation, chacun est re-
parti avec un document récapitulant

R

Pioneovis Viel.

Vous étes boucher chev
et/ou souhaitez proposer de la viande ch

les différentes pieces de la carcasse et
toute l'information nécessaire pour
proposer le produit en boucherie.
Mais ce qui restera dans les mémoires,
cest le plaisir d'avoir travaillé et appris
ensemble, dans la bonne humeur, et
d’avoir partagé connaissance et savoir-
faire entre professionnels attachés a
leur métier, celui de boucher. La vian-
de chevaline, on a toujours une raison
de 'aimer !

La FBHF (Fédération de la Boucherie Hippophagique de France) vous répond !

FBHF - 13 rue des Fossés - 77000 Melun - Email : opb77@aliceadsl.fr

Tél.: 01 64 37 03 75 - Fax : 01 64 87 04 27

 que la viande coupée en petits s&m_-.u.
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. Cuisson : bouifir + four _
Sur 4 personnes
| et 8 chaussons environ

Préparation : 30 min + 1 h de repos pour la pite.
| Cuisson : 50 min.

| ingrédients pour la pite
250 g de farine, 1 c. & soupe de paprika, 8 < de
| vin blanc, 8 d d'huile d'olive.

| Pour la farce

400 g de paleron de viande chevaline, 1 fomate,
| 1/2 poivron vert, 1/2 poivron rouge, 1 ignon,

2 gousses d'ail, 20 c de bovillon de légumes, 3 c.
| a soupe d'huile d'olive, sel et poivre du moulin.

| Préparation |
Préparez la pite en mélangeant dans un récipient
| la farine, une pincée de sel et le paprika. Formez _m
un puits, ajoutez le vin blanc et I'huile d'olive. H
| Mélangez pour obtenir une pite qui ne colle pas, |
laissez reposer Th. Dans une cusserole, foites
| fondre I'oignon et les gousses d'ail hachées dans |
'huile dolive. Ajoutez les poivrons coupés enpe-

| fits cubes, la fomate émondée et &m_w.ma@. ainsi
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ux. Versez
aissez cuire 40 mina
lo farce et refi

| Soudez les bords en appuy e |

d'une fourchette. Posez les chaussons sur une

| plague de four, meftez-les  cuire 12 @ 15 min. |
Servez choud.
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