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Pour la fabrication industrielle, on ajoute encore
toute une collection d'additifs: émulsifiant,
antioxydant, exhausteur de godt, etc.

Le cervelas n’est pas protégé.
Sa fabrication peut donc varier.
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Pourquoi est-il rose?

Le sel nitrité [ui donne une belle couleur et le rend
appétissant. Si on utilisait du sel de cuisine,

il serait de couleur gris-vert!
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-t-il vraiment, dans nos saucisses?

traitement par la chaleur. Ce dernier permet
la coagulation des proteines musculaires
et assure ainsi une bonne tenue a la decoupe.

e pourcentage de veau doit étre supeneur abh0%
de la masse ferme (sans eat; g‘lace ou fait).
0n peut aussi y ajouter de la couenne.

Pourquoi est-elle
blanche?

Clest parce qu'on ajoute du lait ou'de la poudre
de ldit. Ainsi elle grille mieux!

e

La viande

Fraiche ou congelée elle provient des parties les moins nobles

(cou, épaule, poitrine, etc.). Elle est généralement prélevée sur des bétes
agées (viande plus dure) ou sur des animaux jeunes ne convenant pas

a la vente a I'étal. En ce qui concerne la saucisse de veau, impossible
de savoir s'il s'agit de viande de veau ou de boeuf adulte, les analyses ¢
ne permettant pas de faire la différence.

Le boyau

Pour donner sa forme courbe au cervelas, on emploie un intestin de beuf
importé du Brésil. Pour la saucisse de veau, on emploie de lintestin gréle
de porc, également appelé «menu de porc».

Le lard
Ii'est préleve sur le dos ou/le cou de I'animal. Il est utifisé pour
donner plus de goiit et de jus.

La couenne
Elle est fabriquée a partir de peau de porc cuite et épilée, de la peau des pieds
et'de la téte du veau ou de la peau des pieds et du museau de beeuf épilée!

Les épices
Chaque boucherie a son secret, mais on trouve généralement
oignon frais, poivre, ail, muscade, coriandre et girofle.

Peut-on fabriquer des saucisses
a partir de n’importe quoi? |

Non, I'ordonnance sur les denrées alimentaires d'origine animale
interdit lutilisation de certaines parties. Les yeux, les paupieres;
les poils ou encore I'appareil urinaire et génital, par exemple, sont
déclarés impropres a la consommation.





