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FEMMES SUISSES

ET o1 L'ON AGHETAIT LA VIANDE EN GRO3?

Pourquoi pas ? Une ménagére, mére de famille nombreuse, posses-
seur d'un congélateur et demeurant fort loin d'une boucherie a acheté,
récemment, un demi-beeuf. Est-ce vraiment avantageux ?

L’AVIS D'UN FABRICANT-COMMERGANT EN VIANDE

— Pour les grandes familles pa!

ayant a leur di ition un

ysannes habitant loin d’'un centre et

1 ge d’avoir s la

il y a de 55 a 60 % au moins de bas mor

familial ou communal, il y a
sous la main. Mais dans toute béte

Enfin, la viande cuite se conser-
vant aussi bien que la viande frai-
che, lorsque la ménagére prépare
un plat dont la cuisson réclame
beaucoup de temps, elle aura
avantage a faire cuire a la fois
trois repas dont deux resteront au

él Les plats congelés

ne ir que

pour les bouillis, ragodts, etc. Pour la grande maforl(é des ménagéres
qui, é‘nolre époque, préférent réduire au minimum préparation et temps

de et qui

cotes ou filets, un achat aussi important oblige a
certaine proportion de viande qu’on n’aurait sGrement pas cherch

acquérir autrement.

— Pourtant ces morceaux ont
une excellente valeur nutritive !
Mais il faut découper tout cela je
pense...

— La, il n’y a pas de probléme,
puisque c’est le boucher lui-méme
qui s’en charge. Car aucune mé-
nagére, méme trés adroite, ne par-
viendrait & manipuler 150 kilos de
viande !

— Le découpage d'une demi-
béte differe-t-il de celui des mor-
ceaux plus petits qu'on débite en
magasin ?

— Non, méme pas. li faut aussi
désosser, parer, enlever les dé-
chets (graisse, os, nerfs). Mais
cela prend évidemment plus de
temps quand il s’agit d’'un demi-
beeuf, par exemple !

— Ces déchets seraient-ils dé-
duits du prix qu'un boucher ferait
pour ce gigantesque morceau ?

— Non. Et cela n’est pas un

pour la En effet,
quand le commergant « fait» son
prix, quand il offre sa demi-béte a
un prix forfaitaire variant entre
8 francs et 8 fr. 50 le kilo, par
exemple, il sous-entend la demi-
béte tout entiére, avec sa propor-
tion de 30 a 40 % d’os, de graisse
et de nerfs, lesquels sont inutili-
sables, et tous les bas morceaux,
qui, eux aussi reviendront a
8 francs le kilo. Du bouilli a ce prix-
1a, cela ne fait pas I'affaire de la
consommatrice !

— Tout compte fait, il n'y aurait
donc, pour ainsi dire, aucun avan-
tage au point de vue du prix ?

— Certes, on peut dire que, en
gros ou au détail, cela finit par
revenir a peu prés au méme, mais
évidemment mis a part le fait qu’'un
boucher fera quand méme un prix
plus avantageux si 'on prend une
quantité importante a la fois.

— Mais n'y a-t-il pas une saison
pendant laquelle le beeuf est meil-
leur marché ?

— Pour le devant de beeuf, pen-
dant la saison chaude peut-étre.
Mais la différence n’est pas trés
importante.

— Vous-méme, conseilleriez-vous
a vos clientes ces achats d'un
demi-beeuf ?

— L’avantage d’avoir pour long-
temps de la viande sous la main
vaut-il toute la peine qu'aura la

s, de préférence, biftecks, entre-

doivent étre gardés naturellement

constamment a une véritable tem-

pérature de congélation, soit au
ini — 18 degrés.

une
é a

entendons-nous bien : tandis que
des cristaux de glace se forment
par froid modéré, alors qu’on leur
laisse le temps d'atteindre une
certaine taille, dans les cellules
végétales ou animales, le suc cel-
lulaire se prend en petites étoiles
de glace qui s’assemblent pour
former des cristaux notoirement
plus considérables. Une telle struc-
ture perce et fait sauter les mem-
branes cellulaires. Lorsque le pro-
duit réfrigéré réapparatt, il a per-
du sa structure interne ; il est flas-
que, aqueux, car les cellules ont
éclaté, leurs membranes sont rom-
pues.

— Comment empécher cela ?

— Justement par la congélation,
c’est-a-dire par un refroidissement
exceptionnellement rapide, excep-
tionnelllement brusque dd a une
chute de température idérable.

— Et quel doit étre leur assai-
sonnement ?

— Tout plat congelé doit étre
un peu plus assaisonné que les au-
tres.

— Elle a la méme valeur nutri-
tive que la viande fraiche et reste
tout aussi saine.

— Mais qu’entend-on, en som-
me, par viande fraiche ? La chair
d'une béte nouvellement abattue ?
Car le spéciali
sait bien que la viande doit repo-
ser un certain temps. Ce n’est
qu'une fois qu’elle est « rassise »
que sa qualité est parfaite.

— Mais n’existe-t-il pas des pro-
cessus biochimiques se déroulant
a l'intérieur des chairs ?

— Tant que la viande reste con-
gelée, tous ces processus restent

STOCKAGE DE LA VIANDE DE BCEUF

Poids Stockage
Morceaux  Quantité Emballage mols 8 — 180 C Préparer

Ainsi les étoiles de glace micros-
copiques qui se forment dans les
cellules n’ont pas le temps de s’as-
sembler en cristaux plus gros : les
membranes cellulaires restent in-
tactes ; le produit congelé con-
serve sa structure.

— A quelle température faut-il
soumettre la viande congelée pour
qu'elle se conserve un certain
temps au moins ?

— A une température d’au moins
— 69 la viande congelée se con-
serve quelques jours, & au moins
—12° elle se conserve pendant
environ trois semaines, & au moins
— 18° elle se conserve durant des
mois, et une température d’au
moins — 28° est la condition idéale
pour la élati de viand
fraiches a la maison.

— Et quelles sont
conditions ?

— Toutes les sortes de viande
se prétent a la congélation, mais
il convient de n’acheter que des
viandes de qualité supérieure et

les autres
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Viande de
beeuf hachée 400 gr X
Goulasch de
beeuf cuit 500 gr X
de 120 gr 4 X
Roéti haché
prét pour
la cuisson 1000 gr X
Tripes cuites 600 gr X
Bouilli cuit
en tranches 500gr X
Pot au feu 1000 gr X
Tranches
de baeuf 4 X
Entrecote
de 250 gr 2 X
Langue de
beeuf cuite,
en tranches 800gr X
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X tout de suite
X 1 heure
X 1 heure
tout de suite
papier
X tout de suite interca!é
tout de suite
X 1 heure
X 1 heure

X 3heures

— Faut-il beaucoup de temps
pour le dégel ?

— Pour les gros morceaux de
viande : 24 heures dans I'armoire
frigorifique. Les portions de vian-
de, telles qu’entrecdtes ou filets

de les emballer d’une iére tou-
jours hermétique, voire sous vide.
On éliminera par pression l'air du
scac en plastique avant de fermer
celui-ci. Surtout, pas de récipient
en verre, mais des containers en
plastique ou en alumini hat:
en plastique avec fermeture métal-
lique ou gobelets en carton ciré.
En tout cas, toujours du matériel
neuf, 'usagé devant étre jeté. De
plus, on notera visiblement toute

énagére a et ses
morceaux dans le gél: , et
ite a cuisiner en s'efforcant de

tirer parti de chacun d’eux au
maximum ? Et quand on pense
a toute la place qu'il faut réserver

T au et
a la date, les bouchers tenant a la
disposition des clientes des éti-
quettes qui facilitent grandement

gl seront trés légérement
dégelées ou mises telles quelles
a la casserole. On gagne du temps
en les passant au four légérement
chaud.

— Quelle est la limite de con-
servation de la viande de beeuf, par
exemple ?

— De huit a dix mois.

— A quel moment conseilleriez-
vous un achat important ?

— A Tloccasion régne sur le
marché une offre excédentaire.
Alors les bouchers déclenchent
une action a des prix particuliére-

le dle des de via

TAAKE

a ces énormes pié de , A
la perte de poids a la congélation,
aux frais d’emballage.. De plus,
il ne faudrait surtout pas que
lacheteuse d’une demi-béte se ré-
jouisse en déclarant a qui veut
I’'entendre : « J’achéte ainsi mon
boeuf & 8 francs le kilo alors que
les entrecdtes de mon boucher me
revenaient a 22 francs le kilo !».
Ce ne serait pas juste ! Car, com-
me nous 'avons vu, cette dame, si
elle pale ainsi ses entrecotes
8 francs le kilo, verse tout autant
d’argent pour les os, les nerfs, la
graisse et tous les bas morceaux
de son demi-beeuf...

CELUI DE L’'UNION SUISSE
DES MAITRES BOUCHERS

— Que pense de la viande con-
gelée I'Union suisse des maitres
bouchers ?

— La g de la viande,
c’est a la fois la prévision en temps
utile des provisions a faire, prévi-
sion rationnelle s'il en est, et le
meilleur moyen de garder a la
viande sa fraicheur naturelle. Mais

&lati

En outre, les paquets con-
gelés et ceux garnis de marchan-
dise fraiche ne doivent pas se
toucher, mais étre séparés, soit
mis en casiers compartimentés.

ment tag: Il faut profiter
de la bonne affaire. Jamais un
congélateur n’aura économisé plus
d’argent a sa propriétaire.
— La viande congelée est-elle
vraiment saine a 100 % ?

L’ACHAT DE MORCEAUX DE BCEUF PARTICULIEREMENT RECOMMANDES
POUR LA CONGELATION

Morceaux  Poids Prix usuels
approximatif par kilo

Epaule de beceuf 18 850a 9.—
Cote couverte 20 7—a 9—
Cote plate 15 7.—a 9—
Poitrine de beeuf 12 650a 8—
Quartier sans épaule 45 7.50a 8.—
Cuisse de bosuf 40 9.50a10.—
N. B. — Il convient de remarquer que
la viande.

Il en résulte environ, au kilo :

Meilleur
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6 3 3 15 45
5 4 13 2 5
9 2 1 3
6 33 3
5 4 15 5 33 10
18 6 3 2 2 1 8

les déchets se paient au méme prix que

au point mort. Evidemment, en ré-
gle générale, on évite de congeler
3 les viandes dégelé
La viande, toutefois,
d tre

peut sans
lée a nou-
veau, pourvu qu’elle ne se soit pas
gatée pendant qu’elle était dé-
gelée.

— En somme, vous seriez de
ceux qui conseilleraient aux ména-
géres I'achat d'un demi-boeuf...

— Il n'est pas nécessaire que
ce soit un demi-bceuf. Il suffirait
d’acheter de gros morceaux de
viande, cela revient moins cher et
peut étre casé facilement dans le
congélateur. Sur la demande des
clientes, le maitre boucher débite
le morceau et I'emballe tout prét
pour le él o || p
peut-étre un trés léger supplé-
ment pour le matériel d’emballage
et sa peine. Mais il pourra aussi
congeler le paquet en un rien de
temps dans sa puissante installa-
tion, ce qui n'est pas a dédaigner.
Il vaut naturellement mieux com-
mander les gros morceaux en dé-
but de semaine, afin que le bou-
cher puisse prendre ses disposi-
tions, ou alors faire sa commande
par simple carte postale en indi-
quant exactement I'assortiment de
viande qu’on désire pour le congé-
lateur. Quoi qu’il en soit, un tel
mode de procéder a du bon pour
les méres de famille qui doivent
parcourir des kilométres, parfois
sous la pluie ou la neige, pour

aller quérir la q

artificiels

La Fédération suisse des consom-

, en avec la
Fondation pour la pr des con-
sommateurs a chargé ['Institut suisse
de recherches ménagéres de procéder
a4 un examen comparatif des propriétés
intéressant I'économie domestique de
dix édulcorants artificiels. On constata,
tout d'abord, d’importantes différences
de prix pour des produits de compo-
sition chimi heol hlable -

ation

Cent tablettes d'édulcorant articifiel
des produits suivants codtent :
Assugrin Fr. 1.3!
Sanarid Fr. 0.80
Sucramid  Fr. 0.67
Zucrinet Fr. 0.60
Une comparaison de prix est tou-

jours en faveur du sucre. Une petite
boite de sucramid contient environ 200
bl qui correspond. a 800 gr
de sucre.
Sucramid codte Fr. 1.30; 800 gr de
sucre Fr. 0.80.

DES DOUCEURS SANS CALORIES ?

Demeurer svelte gréce aux édulco-
rants artificiels ? De minuscules ta-
blettes ou un peu de poudre adoucis-
sent notre tasse de café, mais qu’'en
est-il des tranches de géteau et des
pétisseries ?

Lorsque le dessert est préparé et
cuit avec un édulcorant artificiel, dé-
clare le Service d'informations culi-
naires d'un fabricant d'édulcorants,
« ... vous pouvez vous délecter, vous et
les vbtres sans craindre pour votre
ligne... ». Des bananes grillées & la
tourte de la forét noire, «les desserts
sucrés sans sucre » peuvent étre trou-
vés dans un livre de recettes distribué
gratuitement.

Il taut le dire nettement, I'édulcorant
artificiel ne remplace que le sucre
raffiné, tandis que les calories et les
hydrates de carbone de la péte feuil-
letée, du chocolat, de la créme et d'au-
tres adjuvants demeurent ce qu'ils
sont.

PRESCRIPTIONS LEGALES SUR
L’EMPLOI DES EDULCORANTS
ARTIFICIELS EN SUISSE

L’emploi d’édulcorants artificiels est
réglé par I'article 328 de I'ordonnance
sur le commerce des denrées alimen-
taires et objets d’'usage.

A la suite de nouvelles alarmantes
concernant les cyclamates, un groupe
de travail titué par la ion
tédérale de I'alimentation a étudié I'as-
pect toxologique et biochimique des
cyclamates ainsi que les problpmes
juridiques que souléverait une limita-
tion ou méme une interdiction d'utilisa-
tion des cyclamates. L'arrété du Con-'
seil fédéral modifiant I'ordonnance qui
régle le commerce des denrées ali-
mentaires se limite & étendre I'obliga-
tion de déclaration aux édulcorants
artificiels & base de cyclamate. Elle
exige I'indication quantitative de la
teneur en cyclamate par tablette et
unité d’emballage, de méme que celle
de la dose journaliére acceptable lors
d'une absorbtion prolongée : «la

Ainsi elles économisent du temps
sur leurs courses et leurs heures
de cuisine, elles évitent la cohue
a4 la boucherie aux heures de
pointe de la matinée (a I'intérieur
du congélateur, aux environs de
11 h. 30, il n’y a ni affolement, ni
presse...).
L'Helvétie.

q j idérée comme
inoffensive (3,6 gr pour les adultes)
est contenue dans comprimés,
gouttes, etc » On peut absorber en une
journée, sans danger, 90 tablettes
édulcorantes au cyclamate normale-
ment sur le marché. Ce qui corres-
pond, suivant les golts & 30 & 90 tas-
ses de thé ou de café.

Fédération suisse

des consommateurs.
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