I A savoir

Les Special Cuts du boeuf : des morceaux trés appréciés

Erich Schlumpf*— Notre alimentation est en pleine mutation, et avec elle notre consommation de viande. Jusqu’a
il y a peu, on considérait, dans notre culture culinaire, le filet comme le morceau le plus noble. Aujourd’hui,
cependant, des morceaux de viande méconnus, des saucisses maison ou des modes de préparation plus
exigeants éveillent la curiosité des consommateurs. La niche des gastronomes amateurs d’expériences
s’étend. L’heure des Special Cuts, I'alternative savoureuse aux entrecotes & Co., est arrivée.

Il existe diverses manieres de découper
une carcasse et les techniques des
bouchers different selon les pays. Outre
les découpes standard traditionnelles
(Prime Cuts), on effectue de plus en plus
des découpes jusqu’ici méconnues, les
Special Cuts, qui permettent d'obtenir de
fabuleuses alternatives aux morceaux dits
nobles, peu abondants. Provenant surtout
du flanc, de la poitrine et de 1épaule du
beeuf, ces pieces rares fournissent des
steaks qui conviennent particulierement
bien comme morceaux a saisir. Les Special
Cuts sont lexpression d’une gastronomie
diversifiée et d’une valorisation optimale
des produits animaux. Les morceaux
nobles ne représentant en effet quun
faible pourcentage du beeuf, l'utilisation
des Special Cuts est pertinente, tant d’un
point de vue écologique que du respect de
I'animal.

Les Special Cuts : le meilleur de la
viande

Dans la filiére carnée et la restauration,
on observe déja le début d’une sorte de
renaissance de ces découpes tombées dans
Toubli et prétendues nouvelles. Celles que
Ton désigne aujourd’hui comme Special
Cuts étaient jadis usuelles. L’ onglet,
par exemple, est resté un morceau
relativement connu et apprécié en Suisse
romande, alors qu’il a été longtemps
délaissé outre-Sarine. Depuis trois ans,
toutefois, la demande pour les différents
« nouveaux anciens » Morceaux ne cesse
de croitre.

Les Cuts
muscles qui sont davantage sollicités

Special proviennent de
que, par exemple, le filet. Cela se traduit
par des faisceaux de fibres musculaires
plus épais, qui donnent a la viande une
structure aux fibres plus grossiéres ainsi
que davantage de texture. De plus, les
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muscles contiennent parfois plus de tissu
conjonctif (collagéne). Les Special Cuts
sont donc un peu moins tendres que les
morceaux nobles.

Comment faire des Special Cuts
de délicieux mets

Les meilleurs Special Cuts proviennent
de génisses, de beeufs et de taureaux
avec une charnure moyenne 2 bonne et
une couverture de graisse réguliere et
marquée. Les animaux plus agés livrant
en principe une viande plus aromatique,
certaines vaches peuvent aussi entrer en
ligne de compte, car une certaine fermeté
est admise dans la viande bovine.

Autrefois, les Special Cuts étaient souvent
braisés. Cependant, avec le savoir-faire
adéquat, il est aussi possible den faire
dexcellentes piéces a griller. Diverses
méthodes se prétent a la préparation
des Special Cuts. Moderne ou classique,

Avec le savoir-faire adéquat, les Special Cuts se fransforment en délicieuses

i

grillades.

e

peu importe, de nombreuses techniques
fournissent un excellent résultat.

La préparation dépend naturellement
aussi du morceau de viande. Longlet, par
exemple, est un morceau délicat car il est
un peu plus épais qu'un steak « normal » ;
il se préte ainsi particuliérement bien
aux grillades, tout comme loutside skirt.
Comme l'entrecote, le flat iron est facile a
préparer et sa saveur est aussi semblable.
Quel que soit le morceau, il est important
de le sortir du réfrigérateur environ une
heure avant de I'appréter.

Enfin, ce nest pas seulement le bon mode
de préparation qui conduit au succes
culinaire ; une bonne qualité de viande
commence déja avec une détention
optimale. m

Voir aussi le conseil
de lecture p. 61.

* Erich Schlumpf est responsable des produits RE restauration, alimentation auprés de Proviande/«Viande Suisse>».
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Flat Iron
Les steaks flat iron
proviennent de la

pointe de Iépaule.
Cette derniére Tri-tip
fournit deux steaks Le tri-tip, ou

de 500 a 700 g. Ce

morceau est tres

aiguillette baronne,

est une piéce d'environ
peu gras et son gout un kilo, située entre la
agréablement discret. cuisse et le rumpsteak.
Peu gras, il ne contient
pas de tendon et est

généralement joliment

marbré.
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Onglet / Hanging Tender X"
Longlet est une piéce de 400 a 500 g “
provenant de l'extrémité supérieure :
du diaphragme, juste a coté du foie ; 1
chaque beeuf n'en fournit qu'un. ,’
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Outside Skirt

On appelle outside skirt ou

Flank-Steak

hampe la partie extérieure de la
Le muscle de la paroi

abdominale (800 a 1000 g)

a une belle structure. Il se

piéce chaude. On obtient deux
steaks outside skirt d’environ un

kilo chacun par béte.
compose de fibres qui sétirent

d’une de ses extrémités a
Pautre dans le sens de la
longueur.
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