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	Fabrication
	Préparation / présentation

	Wienerli

(saucisse de Vienne)

	Selon la variété, on prépare une farce fine à base de viande de différentes sortes, avec adjonction de lard, couenne, glace, sel ou sel pour saumure et épices.


	Il convient d'entailler certaines charcuteries (p. ex. saucisses

de veau, cervelas) avant de les sauter ou de les griller
Choucroute
Hot dog

Feuilleté pour apéritif

	Schübling

	Cette masse est placée dans un embouchoir et poussée dans des boyaux

naturels ou synthétiques, puis séparée en portions


	Pour chauffer les charcuteries, toujours utiliser de l'eau légèrement salée pocher à une température de 74 à 78°C.

Si la température est plus élevée, le boyau risque d'éclater
Griller



	Cervelas

	La plupart des saucisses échaudées sont fumées à chaud puis échaudées (pochées) et refroidies à l'eau froide ou douchées afin d'éviter qu'elle ne rétrécissent


	Salade

Griller




	
	Fabrication
	Préparation / présentation

	Saucisse à rôtir de veau 


	Selon la variété, on prépare une farce fine à base de viande de différentes sortes, avec adjonction de lard, couenne, glace, sel ou sel pour saumure et épices.


	Pocher

Griller
Sauter avec sauce

lyonnaise 

(aux oignons)

dijonnaise 

(à la moutarde)

	Saucisse à trancher, roulade


	Cette masse est placée dans un embouchoir et poussée dans des boyaux

naturels ou synthétiques, puis séparée en portions


	Plat de charcuterie

pour buffet

Sandwich

	Chipolata


	La plupart des saucisses échaudées non fumées sont échaudées (pochées) et refroidies à l'eau froide ou douchées afin d'éviter qu'elle ne rétrécissent


	Mixed grill

Brochette

Sauter ou griller

	Münchner Weißwurst


	Epicée avec du persil, de l'écorce de citron, du macis et des oignons, sans oublier le gingembre et la cardamome, suivant la recette utilisée, la viande est emballée dans du boyau de porc
	La  Münchner Weißwurst ou saucisse blanche munichoise, est la spécialité culinaire la plus connue de la capitale bavaroise. Fabriquée de bon matin, la tradition veut qu'elle soit dégustée avant midi dans les marchés et les auberges. Servie avec de la moutarde douce et des bretzels, elle sera parfaitement accompagnée avec une bière blanche


	
	Fabrication
	Préparation / présentation

	Salami


	Selon la variété, on prépare une farce grossière à base

de viande découpée de différentes sortes, avec adjonction de lard, sel pour saumure et épices


	Hors-d’œuvre froid

Sandwich

Canapé

	Gendarme


	Ces saucisses ne

sont prêtes à consommer qu'après avoir été séchées

(maturation). Certaines variétés sont encore fumées
A base de bœuf à la chair très ferme, salée puis fumée. Sa forme est longue (20 cm) et sa section rectangulaire. 


	Se mange froid 
Accompagne un plateau de charcuterie.



	Salsiz

(spécialité des Grisons)

	Les saucisses crues sont une marchandise de garde qui se

conserve relativement longtemps. On les mange généralement

froides.

Fabriqué à base de viande de vache et de porc, ainsi que de lard. Il est le plus souvent de forme rectangulaire

	Gratin de panais, choux de Bruxelles

au salsiz

Soupe de salsifis avec capuns

Soupe aux marrons et au salsiz 




	
	Fabrication
	Préparation / présentation

	Saucisse au chou « IGP »


	Viande de porc, couenne et choux blanc blanchis, passés au hachoir moyen, assaisonnés, poussés dans un boyau naturel, fumés à froid 


	Pocher à 70°C environ 20-25 minutes

Papet vaudois



	Saucisson vaudois « IGP »


	Viande de porc et « gras » passés au hachoir moyen, assaisonnée, 

poussée dans un boyau naturel ou     fumés à froid. 

Peut être également séché


	Pocher 

Choucroute

En brioche

Aux poireaux

	Saucisse à rôtit de porc crue


	Viande de porc et « gras » passés au hachoir moyen, assaisonnés, poussés dans un boyau naturel


	Rôtir

aux oignons

au vin blanc




	
	Fabrication
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	Boudin


	Mélange de sang, et crème ainsi que des épices, échaudé et refroidi

Boudin antillais 

(aux piments)

Boudin blanc 

(volaille, oignons, et crème)

	Pocher puis sauter 

Avec cornettes et purée de pommes



	Saucisse au foie à tartiner


	Emulsion de foies crus avec de la graisse de porc, assaisonnement

Poussée échaudée ou
pas

	Canapés

Toast

Sandwich

Se sert froid


	La tête marbrée

	Jarret, museau, langue et lard de jambon sont à mijoter tout doucement, mais très longuement dans un solide bouillon de légumes. Laisser refroidir dans le fond de cuisson. Viandes et légumes seront débité en cubes, tandis que le liquide, (le fond de cuisson), est filtré à l'étamine, puis assaisonné et rehaussé notamment de ciboulette et de madère, complété enfin d'un peu de gelée puis mis en terrine
	La tête marbrée est débitée en tranches et servie bien fraîche avec une vinaigrette savamment relevée et quelques crudités de saison






