Dossiez du maître

	POULARDE DE BRESSE


	
	Femelle spécialement engraissée 

(12 à 14 semaines) aux pattes bleues avec une bague d’origine de Bresse. Est la seule à bénéficier d’une appellation d’origine légalement  contrôlée.



	CLASSIFICATION DES VOLAILLES


	
	Volaille à chair blanche

Volaille à chair foncée



	COQ CASTRE


	
	Chapon de 2 à 3 kg (mâle castré avant 10 semaines)

(engraissé pendant 5 mois minimum)



	POULARDE


	
	Femelle spécialement engraissée. La poularde la meilleure est celle de Bresse. Elle a des os fins et une chair abondante. 



	INDICES DE QUALITE


	
	La chair de la jeune volaille comporte une part moins importante de tissu conjonctif. Par ailleurs, ses fibres sont plus fines. Une volaille de bonne qualité doit avoir une chair épaisse, une poitrine large, bien développée, une proportion de graisse minime et uniforme.



	BARBARIE, NANTAIS, BÖELTS-ENTE, BRESSE


	
	Différentes origines des canards et canetons.



	CONFIT D’OIE


	
	Cous farcis ou cuisses salés, puis cuitent dans sa propre graisse.



	
	
	

	VOLAILLE SANS FIEL


	
	Pigeon (origine Bresse, toscane : pigeon Meleta)



	GALANTINE


	
	Volaille ou suprême de volaille farci avec une mousseline de volaille, puis pocher.



	A L’AMERICAINE


	
	On retire la colonne vertébrale, on aplatit légèrement, introduire l’extrémité des pattes dans des incisions pratiquées dans la peau. Puis griller la volaille, la parsemer de mie de pain et arroser de beurre fondu. Garnir avec des demi-tomates étuvées et du lard grillé.



	SUPREME


	
	Blanc de volaille (poitrine de volaille)



	POCHER


	
	Méthode de cuisson sans frémissement avec un bouquet garni, sachet d’épices entre 70 ° C et 80 ° C.



	GRILLER


	
	Méthode de cuisson sur un gril ou dans une poêle à griller.



	LES VOLAILLES SONT PAUVRES EN ……


	
	Les volailles sont pauvres en graisse, si l’on excepte la poule, le canard et l’oie. Mais la peau et les tissus cutanés ont toujours une forte teneur en graisse.



	ELLES CONTIENNENT EN GRANDE QUANTITE DES..


	
	Protéines



	HEMOGLOBINE


	
	Cette différence de couleur tient à des variations de teneur en colorants du sang et de la chair.



	1 ° C A 3 ° C


	
	La volaille fraîche se conserve au frigorifique à une température située entre …….



	7 JOURS


	
	Entreposée entre 1 ° C et 3 ° C une volaille fraîche se garde jusqu ‘ ……..



	ROTIR


	
	C’est une méthode de cuisson qui se fait dans une rôtissoire. Cuisson sans mouillement



	POELER


	
	Méthode de cuisson entre 140 ° C à 160 ° C pendant les 3 / 4 du temps de cuisson. Retirer le couvercle et colorer légèrement.



	SALMONELLES


	
	Toujours cuire de part en part la chair et le foie des volailles à cause du risque de ……….



	DECONGELATION DES VOLAILLES


	
	Au frigo sur des grilles et on la déballera avant qu’il se forme du jus. Le liquide provenant de la décongélation doit être jetée (risque de salmonelles). La chaîne du froid ne doit jamais être interrompue lors de la livraison ou en cours d’entreposage.



	TERRINE DE FOIE GRAS


	
	Foie gras de canard d’où l’on retire le système veineux. Salé et poivré éventuellement mariné. Puis cuire dans des terrines appropriées.



	
	
	

	
	
	

	POUSSIN


	
	Appelé aussi coquelet

(0.350 kg env., engraissé pendant 4 semaines)



	MAGRET DE CANARD


	
	Poitrine de canard. L’appellation est réglementée et ne peut s’appliquer qu’au filet de canard engraissé pour son foie.



	BLANQUETTE


	
	Faire bouillir quelques instants le fond de volaille, le vin blanc, le bouquet garni et le sachet d’épices, écumer. Ajouter les morceaux de volaille et les pocher. Faire réduire une partie du fond et faire une sauce suprême. Remettre les morceaux dans la sauce.



	FRICASSEE A BLANC


	
	Cuisson à couvert sans coloration de la volaille, mouillé avec du fond blanc de volaille.



	ALBUFERA


	
	Sauce suprême avec de la glace de viande



	CAILLE D’ELEVAGE


	
	Elle peut être classé parmi les volailles à chair foncée



	PILON


	
	Partie de la cuisse ou l’on met un manchon pour la décoration.



	BALLOTTINE


	
	Cuisse de volaille désossée sans déchirer la chair et la peau, puis farcie et poêler.



	
	
	

	
	
	

	
	
	

	DINDE


	
	Les cuisses contiennent des tendons qu’il faut enlever avant la préparation. Les bêtes d’assez grande taille seront dépecées crues avant toute autre préparation.



	SOUS-PRODUITS DE LA VOLAILLE QUE L’ON UTILISE POUR METTRE DANS LES TERRINES.


	
	Foie



	POULE


	
	Volaille en fin de croissance, généralement abattue après la première période de ponte. Méthode de cuisson conseillée est par ébullition.



	TENDONS


	
	Partie d’une dinde qui se trouve dans le pilon des cuisses.



	- 18 ° C A – 22 ° C


	
	La volaille peut être conservée congelée à des températures allant de …….



	VOLAILLES A CHAIR FONCEE


	
	Pintade, caneton, canard, oison, oie, pigeon, caille d’élevage



	EMINCE


	
	Fines tranches de volaille coupée régulièrement



	PARTIE DU CANARD OU DE L’OIE QUE L’ON FAIT FUMER


	
	Le magret



	
	
	

	POULET SAUTE


	
	Volaille colorée, cuisson à couvert au four sans mouillement



	SAUTER


	
	Cuisson des morceaux de volaille dans la sauce



	VOLAILLE A CHAIR FONCEE QUE L’ON FAIT AVEC UNE SAUCE A L’ORANGE (BIGARADE)


	
	Le canard



	VOLAILLES A CHAIR BLANCHE


	
	Poussin, poulet, poulet nouveau, poularde, chapon, poule, dindonneau, dinde, dindon.



	AILERONS


	
	Extrémités des suprêmes de volaille que l’on peut farcir, ou frire.



	VOLAILLES QUI NE CONVIENNENT REPAS AVEC GRAISSE


	
	Poule, canard, oie.



	3 METHODES DE CUISSON QUI CONVIENNENT A LA POULARDE


	
	Rôtir, pocher, poêler



	JEUNE PINTADE


	
	Pintadeau de la drome est la seule appellation d’origine contrôle garantie en France  (volaille au goût prononcé)



	
	
	

	
	
	

	4 DECOUPES D’UNE DINDE


	
	Emincé, escalope, en sauté, roulée



	3 PREPARATIONS DU DINDONNEAU


	
	Rôtir, poêler, farcie



	PINTADE


	
	Volaille à chair foncée très peu grasse mais avec un goût prononcé



	RILLETTES


	
	Viande de volaille cuite dans la graisse jusqu’à consistance de pâte onctueuse, conservée en pot



	BOUDIN BLANC


	
	Préparation de charcuterie surtout vendue pendant la période de Noël. Elle est faite d’une fine pâte blanche (volaille, veau, porc maigre, lapin)



	PERISSABLE


	
	La viande de volaille est facilement attaquée par les bactéries (haute teneur en eau, protéines, degré de PH. Très bas)



	DINDON


	
	Mal de la dinde



	DINDONNEAU


	
	Jeune dinde ou jeune dindon
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