Lélevage du veau

la production de veau est lige & la production
laitiere. les vaches, pour donner régulierement
du lait, doivent chague année donner nais
sance a un veau. Celui<ci est alors desting a la
production de viande de veau ou de viande de
boeuf, ou encore, au renouvellement du trou-
peau.

la viande de veau provient d'animaux agés de 4
a 6 mois dont le poids vif & I'abattage varie entre
150 el 250 kg. le «broutard» désigne un veau
plus &gé qui a mangé de I'herbe.

On distingue 2 méthodes d'élevage :
le veau d'élevage intensif : en général, il s'agit
de sujets males achetés aux éleveurs laitiers
entre 8 et 21 jours. lls sont engraissés pendant
+ 5 mois avec une nourriture lactée (lait écrémé
additionné de divers compléments). En raison
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des contrainfes économiques, ce type d'éle-
vage représente 90 % de la production.

* |e veau élevé sous la mére est nourri au pis de
la vache deux fois par jour et peut recevoir
quelques compléments (ceufs, miel...). Exigeant
beaucoup de main d'ceuvre, ce type d'éle-
vage est généralement pratiqué dans de pefites
exploitations.

En raison de l'alimentation essentiellement lactée
qui est donnée & 'animal, la chair du veau pré-
senfe une couleur rosatre. Si la viande est rouge,
c'est que le veau n'a pas été uniquement alimenté
de lait ou de sous-produits laitiers mais qu'il a aussi
mangé de |'herbe, des fourrages ou des grains.

l'¢levage de veau est une activité presque exclusi-
vement flamande. Alors que la Belgique compte
quelque 38.000 éleveurs de bovins, la produc-
tion de viande de veau est le fait de 1.300 éle-

veurs seulement.
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Pour une cuisson rapide, les morceaux du quartier
arriere ef les cdtes sont & privilégier :

est situé le long des vertébres lombaires.
Trés tendre, il est débité en plusieurs morceaux
a4 poéler qui portent le nom de médaillons, gre-
nadins, noiseftes ou mignons de veau.

. sont situées de part et d'autre de la
colonne vertébrale. Non découpées, elles sont
rdties en carré. Débitées a la piéce, elle sont
poé|ées ou gri||ées.

hoix, la noix pétissiére et la sous-noix sont
des morceaux endres souvent préparés sous
forme d'escalopes. Ces morceaux permettent
ego|ement d’obtenir des rdfis.
= quasi est un morceau chamu, entrelardé et
moelleux. |l peut &tre débité en tanches
épaisses ou en escalopes [1df, poélé, grille,
braisé). Il permet aussi de préparer les 1éiis de
veau.

= est une viande maigre dont on fait des
rotis desosses ou non.

Pour une cuisson lente, on choisira les morceaux

du quartier avant et les jarrels :

Ilie A chamnu et maigre, est un morceau
économique qui convient pour les plats mijotés
notamment pour la blanguette car il demande
une cuisson lente et longue.

tendron est un morceau entrelardé et cartila-
gineux genero|ement braisé ou poché.

* la poiirine peut étre farcie puis ensuite braisée,
pochée ou rdfie. Elle enfre également dans la
preooro ion de la blanguette.

‘ est généralement commercialisée
desossee et parée sous forme de rétis ficelés.
Le flanchet, morceau moelleux et gélatineux, est
recommonde pour la blanquette ou foute cuis-
son en milieu humide, pochage ou braisage.
=5 jarrets, riches en viande et en moelle, sont le
plus souvent débités en rouelles pour 'ossobuco.

De tous les abats, ceux du veau (rognons, foie et
ris) sont certainement, en raison de leur finesse,
les plus appréciés par les gastronomes.






