Rapport de réflexion et de proposition

Valorisation des animaux en fin de cycle et évolution des pratiques de
consommation

1. Constat initial : une consommation centrée sur les sujets jeunes

Dans les pratiques actuelles, la consommation de viande privilégie largement les animaux jeunes, notamment
dans le cas des ovins avec le gigot d’agneau, apprécié pour sa tendreté et son gofit doux.

Pourtant, sur le plan anatomique, le mouton adulte posséde exactement les mémes morceaux, dont le
gigot (cuisse). La différence réside essentiellement dans :

* une texture plus ferme
* un gofit plus prononcé
* une nécessité de préparation culinaire adaptée

Cette réalité technique conduit a une sous-valorisation des animaux adultes, souvent peu présents sur les
étals, non pas par impossibilité, mais par manque d’adaptation des pratiques de transformation et de
consommation.

2. Possibilités techniques : maturation et transformation culinaire

Il est établi que :

* la maturation (rassissement) permet d’améliorer la tendreté de la viande
* sans toutefois égaler celle d’un animal jeune

En revanche, la cuisson longue et douce constitue une solution majeure :

* transformation du collagéne en gélatine
 attendrissement progressif des fibres
* amélioration de la digestibilité

Ce principe, déja présent dans les traditions culinaires (mijotés, braisages), permet une valorisation
compléte des viandes d’animaux adultes.

3. Maitrise du goit : techniques d’atténuation des saveurs prononcées

Le gofit plus marqué des animaux adultes constitue un frein a leur consommation. Toutefois, il est
techniquement possible de le réduire de maniére significative, voire de le transformer en atout gustatif.

3.1 Dégraissage

Une grande partie du gotit fort se concentre dans la graisse :

* retrait du gras visible
» élimination du gras en cours de cuisson




3.2 Marinades

Les marinades constituent un levier essentiel :

* base vin (rouge ou blanc), ail, oignon, herbes
* ajout d’éléments acides (vinaigre, citron)

Effets :

* attendrissement
* réduction du gofit prononcé
* enrichissement aromatique

3.3 Trempage

Technique traditionnelle efficace :

* eau froide renouvelée
* ou trempage dans le lait

Permet d’extraire une partie des saveurs fortes.

3.4 Blanchiment
Procédé simple :

¢ mise a ébullition breve
e élimination de I’eau de cuisson

Résultat :

* suppression d’impuretés
* atténuation du gofiit marqué

3.5 Cuisson longue et aromatisation
L’ajout d’aromates et d’épices permet d’équilibrer les saveurs :
* thym, laurier, romarin

e cumin, coriandre, cannelle
* légumes (carottes, oignons)

3.6 Associations culinaires
Certains accompagnements adoucissent naturellement :
* légumes racines

* légumineuses
* sauces équilibrées

-~ Ainsi, le goiit des viandes adultes n’est pas une contrainte définitive, mais un parameétre
maitrisable.



4. Enjeu éthique : encourager le respect du cycle de vie
Une réflexion s’impose quant a la place accordée aux animaux dans les systemes de production.
11 apparait cohérent de :

* laisser vivre les jeunes animaux autant que possible
» privilégier la consommation d’animaux en fin de cycle
1 1 tion d’ fin de cycl
* rétablir un équilibre entre production et respect du vivant

Cette approche repose sur :

* laresponsabilité humaine
* une utilisation plus compléte des ressources
* une évolution progressive et non contrainte des pratiques

5. Freins actuels

Les obstacles identifiés sont principalement :
* habitudes de consommation
* manque de connaissance culinaire

* temps de préparation percu comme trop long
* perception du gotit comme trop fort

Ces freins sont culturels et organisationnels, et non techniques.

6. Solutions proposées : transformation, innovation et diffusion

6.1 Développement de produits préts a consommer

11 apparait pertinent de développer :

* des plats préparés a base de viandes d’animaux adultes
* cuisinés lentement et préts a réchauffer

Exemples :

* ragofits

 viandes braisées

» effilochés

* plats traditionnels revisités

Objectif :
= rendre ces produits accessibles sans contrainte de préparation

6.2 Positionnement éthique et pédagogique
Une communication claire doit accompagner ces initiatives :
* transparence sur 1’origine des viandes

* valorisation du respect du cycle de vie
* sensibilisation progressive du consommateur




6.3 Formation et transmission

Le changement repose sur :

* la formation des professionnels
* la diffusion des bonnes pratiques
* la valorisation des savoir-faire traditionnels

Lorsque les méthodes sont comprises, 1’évolution devient naturelle.

7. Perspectives

Une telle évolution permettrait :

* une meilleure valorisation des animaux élevés
* une réduction de 1’abattage précoce

* une diversification de I’offre alimentaire

* une alimentation plus responsable

Elle ouvre également la voie a :

* de nouveaux modeles économiques
* des entreprises innovantes
* une reconnexion entre 1’humain, 1’alimentation et le vivant

Conclusion
La différence entre gigot d’agneau et gigot de mouton illustre un déséquilibre entre habitudes de
consommation et réalités biologiques.

Pourtant, des solutions concreétes existent :

* techniques (cuisson, transformation, atténuation du gofit)
* économiques (plats préparés, traiteurs)
» pédagogiques (formation et information)

Encourager la consommation d’animaux en fin de vie, tout en laissant davantage de place aux jeunes sujets
pour vivre, constitue une approche cohérente, réaliste et porteuse de sens.

Cette transition repose sur :

* la compréhension
* I’adaptation
* et une volonté progressive d’évolution

Elle invite a repenser notre rapport a 1’alimentation, non seulement en termes de production, mais aussi de
respect, de responsabilité et de transmission.

Ce n’est en aucun cas par des lois que I’on pourra sensibiliser a la transition, mais par la formation et en
montrant et en partageant les meilleures techniques et pratiques.



Dans la pratique industrielle et artisanale, la viande pour les kebabs ne provient généralement pas
spécifiquement d’animaux en fin de vie. Quelques points importants :

1. Type de viande utilisée

Dans beaucoup de pays, les kebabs sont fabriqués a partir de viande de beeuf, d’agneau ou
de poulet jeunes, choisis pour leur tendreté et gofit neutre.

La viande d’animaux plus agés est plus ferme et a un gofit plus prononcé, ce qui nécessite
une préparation plus longue ou des techniques de cuisson spécifiques.

2. Pourquoi on ne prend pas souvent les animaux agés

Les kebabs sont souvent cuits rapidement a la broche ou grillés, donc la viande doit étre
tendre pour rester agréable.

Les animaux en fin de vie nécessitent souvent une maturation ou une cuisson longue pour
devenir tendres, ce qui n’est pas compatible avec le rythme industriel du kebab.

3. Possibilités théoriques

Il serait techniquement possible d’utiliser des animaux en fin de vie si I’on adapte la
préparation : hachage fin, marinades longues, cuisson douce, assaisonnements adaptés.
Cela rejoindrait ton approche éthique : valoriser les animaux en fin de cycle et laisser
vivre les jeunes.

En résumé : dans la plupart des kebabs commerciaux, ce n’est pas la régle, mais avec une approche
artisanale ou innovante, on pourrait créer des kebabs a partir de viande d’animaux plus agés, en utilisant des
techniques de maturation et d’assaisonnement pour adoucir la texture et le gofit.

Dans la plupart des kebabs commerciaux, la viande utilisée provient généralement d’animaux jeunes, choisis
pour leur tendreté et gofit neutre. La viande d’animaux en fin de vie est plus ferme et a un gofit plus
prononcé, ce qui nécessite souvent une maturation ou une cuisson longue, peu compatible avec la cuisson
rapide traditionnelle du kebab.

Cependant, il serait techniquement possible de valoriser des animaux en fin de cycle en adaptant la
préparation : hachage fin, marinades longues, cuisson douce ou assaisonnements spécifiques. Une option
intéressante pourrait étre d’introduire un pourcentage de viande provenant d’animaux plus ageés,
préalablement précuite ou traitée par des procédés adaptés, afin d’adoucir la texture et le goiit. Cela
permettrait a la fois de réduire le gaspillage, valoriser la viande des animaux en fin de vie, et de maintenir

un produit savoureux et accessible pour le consommateur.

Ainsi, une approche artisanale ou innovante pourrait transformer le kebab en un produit éthique et
responsable, conciliant plaisir gustatif et respect du cycle de vie des animaux. Ces texte sont écrits en faveur
d'encouragement a améliorer les pratiques actuelles sans imposer quoi que ce soit, mais proposer une
transition progressive vers de nouvelles méthodes et pratiques par I'enseignement.

J. Magnin Ceo Protea Tech Ltd
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