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La plupart des consommateurs savent qu'acheter en vrac est économique — mais,
saviez-vous que vous pouviez aussi acheter du porc « en gros » ? Economisez sur votre
facture d'épicerie lorsque vous devenez un « bouchez chez soi ». Acheter une coupe
primaire complete de porc emballée sous vide au comptoir des viandes et la découper
en portions parfaites pour votre famille diminue le prix au kilogramme.

Vous pouvez la découper comme vous l'entendez pour vos différents menus. Préparez
un réti de porc traditionnel du dimanche et ayez en plus des cotelettes, des schnitzels,
des sautés ou un roti vite fait pour les journées de semaine si occupées.

C'est facile — linformation dans ce guide vous permettra d'acheter de grosses piéces
de porc et d'« Etre boucher chez soi » en toute confiance.

Pour voir les vidéos de coupe « Etre boucher chez soi » et obtenir des recettes pour le

porc frais canadien et plus d’information au sujet du Porc canadien vérifié"®, consultez :
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PORTIONS SUGGESTIONS POUR LAPPRETER
TRANCHE TRES FINE 2-3 MM Sauté, fondue japonaise, shabu shabu, fondue
TRANCHE FINE 4-7 MM Escalope, yakiniku, BBQ, schnitzel, cordon bleu
TRANCHE MOYENNE 8-15 MM Chops, casserole

TRANCHE EPAISSE 2-3 CM Catelettes, farci

TRANCHE TRES EPAISSE 3-4CM |  Cételettes, farci

ROTI 250 6/PERSONNE
DES 2-4 CM SUR 2-4 CM
LANIERES 7 CM SUR 1CM

Marinade seche, glace, effiloché, farci, entouré de hacon
Brochette, shishkebah, souvlaki, maniere aigre-douce, curry, en casserole
Tacos, fajitas, en sauté

CANADIEN
VERIFIE

B’ ASSURANCE-QUALITE DE LA FERME A LA TABLE
v ELEVAGE LOCAL, APPROBATION FEDERALE, DISTRIBUTION MONDIALE

B’ SYSTEME CANADIEN D’ASSURANCE - QUALITE ET SECURITE A LA FERME :
Les éleveurs de porcs canadiens suivent des systemes établis a l'échelle
nationale favorisant les pratiques exemplaires pour le soin des animaux et
la sécurité alimentaire afin d'assurer du porc de la meilleure qualité et la plus
grande sécurité du porc au mond.e cpc-ccp.com/canadian-pork-excellence

d SOIN ANIMAL RESPONSABLE : CODES DE PRATIQUES POUR LE SOIN ET LA
MANUTENTION DES PORCS AU CANADA. Les codes de pratiques sont des
directives nationales pour le logement, le soin, le transport et 'élevage des animaux.
www.nfacc.ca

SYSTEME NATIONAL D’IDENTIFICATION ET DE TRACABILITE DES ANIMAUX

VIVANTS. Le Canada est le seul pays en Amérique du Nord a avoir mis en place
un systeme national d’identification et de tracabilité du porc a participation
obligatoire pour tous les producteurs, assurant ainsi le plus haut niveau de santé
et sécurité du cheptel. cpc-ccp.com/traceability

ELEVE SANS HORMONES DE CROISSANCE AJOUTEES : les éleveurs canadiens
n’utilisent pas d’hormones de croissance pour élever les porcs.

SYSTEME DE QUALITE ET SECURITE DE LA TRANSFORMATION :

les transformateurs du Porc canadien vérifié"® sont inscrits aupres de l'agence
fédérale ACIA et ont lapprobation ARMPC pour leurs usines afin de maintenir
les plus hautes normes de fraicheur, de qualité et de sécurité.




FILET DE PORC

Le filet de porc est naturellement tendre et offre une viande maigre a texture fine
et saveur délicate qu’on peut rehausser avec une marinade seche ou un glacage.

Visitez verifiedcanadianpork.com pour des instructions de découpe pour 10 délicieuses
recettes pour le filet de porc canadien. Cliquez sur le lien « Etre boucher chez soi ».
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COUPES DE PORC CANADIEN SUGGESTIONS POUR LAPPRETER
SATAY Griller, BBQ

STEAKS DE FILET MIGNON EN PAPILLON Griller, BBQ

MEDAILLONS DE FILET MIGNON Griller, BBQ

GRILLADE DE FILET EN PAPILLON Griller, BBQ, rétir

SAUTE Sauter, fondue japonaise, pocher
LANIERES DE FILET MIGNON Sauter, grande friture

FILET FARCI AUX HERBES BBQ, griller, rétir

BROCHETTE BBQ, griller, grande friture
ESCALOPE Frire a la poéle, grande friture

BROCHETTE DE MEDAILLONS DE FILET MIGNON ~ Grriller, BBQ
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HAUT DE SURLONGE DE PORC

Le haut de surlonge de porc a une texture ferme et maigre et une saveur intense.
Essayez-le avec des marinades - liquides ou séches -, ou un glacage pour le rendre
plus savoureux, juteux et tendre.

Visitez verifiedcanadianpork.com pour des instructions de découpe pour 7 délicieuses recettes
pour le haut de surlonge de porc canadien. Cliquez sur le lien « Etre boucher chez soi ».
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COUPES DE PORC CANADIEN SUGGESTIONS POUR LAPPRETER
BROCHETTE DE STEAKS DE HAUT DE SURLONGE  BBQ, griller

LANIERES DE HAUT DE SURLONGE Sauter, frire a la poéle, grande friture
STEAK DE HAUT DE SURLONGE BBQ, griller, frire a la poéle

GRILLADE PICANHA BBQ, griller, braiser

SCHNITZEL Grande friture, frire a la poéle
BROCHETTE Griller, BBQ, braiser

SURLONGE FARCIE AUX HERBES BBQ, griller, braiser



LONGE DE PORC DESOSSEE

La longe de porc désossée est une coupe de premier choix qui se préte bien a la
saumure, aux marinades - liquides ou séches -, et au glacage pour la rendre plus
savoureuse, juteuse et tendre. Les bouchers chez soi aiment la facilité des nombreuses
options de coupe pour des repas différents a la maison.

Visitez verifiedcanadianpork.com pour des instructions de découpe pour 11 délicieuses
recettes pour la surlonge de porc canadien. Cliquez sur le lien g Etre boucher chez soi ».
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COUPES DE PORC CANADIEN  SUGGESTIONS POUR LAPPRETER COUPES DE PORC CANADIEN  SUGGESTIONS POUR LAPPRETER

BOUT DES COTES A LA CAMPAGNARDE Griller, BBQ, frire a la poéle, griller au four, grande friture, braiser COTELETTE DE LONGE EN PAPILLON Frire a la poéle, griller, grande friture
COTELETTE DE BOUT DES COTES Griller, frire & la poéle, BBQ, grande friture, braiser BROCHETTE Griller, BBQ, braiser, grande friture

ROTI DE CENTRE DE LONGE Rétir au four, BBQ COTELETTTE NEW YORK Griller, BBQ, griller au four

COTELETTE DE FAUX-FILET Griller, BB, griller au four giﬁ%ﬂ"i g;'l;f:r l?oml:} a!!‘:s:gles Lﬂél;rceher
BNz sl 3 Erlller, B2, e COTELETTE DE CENTRE DE LONGE Griller,' braiser, frire a la 'poéle, griller au four



PORC CAPICOLLO

Provenant de la partie supérieure des omoplates, le capicollo est formé de plusieurs
muscles tres marbrés et a texture ferme ce qui lui confére une saveur intense et une
grande jutosité. La forme cylindrique naturelle de cette piéce la rend idéale pour la
coupe a la maison.

Visitez verifiedcanadianpork.com pour des instructions de découpe pour 8 délicieuses recettes
pour le capicollo de porc frais canadien. Cliquez sur le lien « Etre boucher chez soi ».
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COUPES DE PORC CANADIEN SUGGESTIONS POUR LAPPRETER

SAUTE Sauter, fondue japonaise, pocher
SOUVLAKI 1 Griller, BBQ, grande friture

ROTI STYLE PANCETTA ENROBE DE BACON ~ Rétir au four

A LA CAMPAGNARDE Griller, BBQ, braiser

BBQ YOKINIKU Griller, BBQ, rétir a la poéle
CAPICOLLO BBQ, griller, griller au four

SATAY Sauter, grande friture

GRILLADE CAPICOLLO Griller, BBQ



FLANC DE PORC

Le flanc de porc est bien marbré et d'un got délicat qui donnent des résultats tendres
et juteux. En Amérique du Nord, on utilise traditionnellement le flanc pour en faire du
bacon. Cependant, cette coupe est parfaite pour un roti au four, un braisé, une piece
saumurée, le fumage et le barbecue.

Visitez verifiedcanadianpork.com pour des instructions de découpe pour 8 délicieuses recettes
pour le flanc de porc frais canadien. Cliquez sur le lien « Etre boucher chez soi ».
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COUPES DE PORC CANADIEN ~ SUGGESTIONS POUR LAPPRETER

BBQ YAKINIKU Griller, frire a la poéle

BROCHETTE DE ROULES DE FLANC Griller, BBQ, braiser

ROTI DE ROULE DE FLANC Mijoter, rétir au four, braiser

FLANC FARCI AUX HERBES Rotir au four, braiser, BBQ

COTES COURTES DE FLANC Braiser

ROTI DE FLANC STRIE Rétir au four, mijoter, braiser

FONDUE JAPONAISE Sauter, fondue japonaise, pocher, a la vapeur

GRILLADE DE STEAK DE FLANC Griller, BBQ, frire a la poéle, griller au four, grande friture, braiser
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ROTI DE PORC
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CUIRE A 325 °F/160 °C

CUIRE JUSQU'A TEMPERATURE
INTERNE DE 155 °F/68 °C,
LAISSER REPOSER 3 A 5
MINUTES POUR ATTEINDRE
160 °F/71 °C

GUIDE DE ROTISSAGE

La meilleure maniere de savoir si la viande est cuite suffisamment est d'utiliser un
thermometre a viande, inséré dans la partie la plus épaisse de la viande, pour vérifier
la température interne (160 °F/71 °C). Pour les rotis, y compris le filet, retirer le porc
du four lorsque la température interne atteint 155 °F/68 °C et laisser reposer de 3 a b
minutes jusqu’a une température de 160 °F/71 °C.

Assurez-vous que vous avez un thermometre pour le four; un tel thermomeétre peut
demeurer dans la viande, ce qui permet de vérifier la température sans ouvrir la porte
du four. Les autres thermometres ne peuvent demeurer dans le four et ne sont utilisés
que pour mesurer la température en fin de cuisson. Quelle quantité devriez-vous
acheter ? Comptez 250 g de viande crue par personne.
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COTELETTES ET STEAKS
COUPE EPAISSE
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COTELETTES ET STEAKS COUPE EPAISSE
[% PO 2 1 PO (20-25 MM)]. GRILLEZ A
CHALEUR MOYENNE ELEVEE POUR
11-12 MIN, EN RETOURNANT UNE FOIS.
CUIRE A UNE TEMPERATURE
INTERNE DE 160 °F/71°C.

GUIDE POUR GRILLADES

Pour des grillades toujours parfaites, choisissez des cotelettes ou des steaks de porc
épais, d'au moins % po a 1 po. Amener le gril a une température moyenne élevée.
Griller la viande 11-12 minutes en tournant une fois a mi-cuisson, pour atteindre une
température interne de 160 °F/71 °C.

Le temps de cuisson dépend de 'épaisseur. Toujours utiliser un thermometre a
viande. Insérer le thermometre dans la partie la plus épaisse de la viande, loin de l'os
ou du gras pour une lecture exacte.

NOTIONS DE BASE POUR LA CUISSON DU PORC CANADIEN

Trop cuire le porc le rend sec et dur. Santé Canada recommande de cuire le
porc pour une température interne de 160 °F/71 °C.

Les cotelettes, steaks et rotis de porc peuvent étre sortis du four lorsqu'ils sont a
155 °F/68 °C puisque la température augmentera jusqu’a celle recommandée de
160 °F/71 °C lorsqu’on les recouvre d’'une feuille d’aluminium.

Les saucisses et le porc haché doivent toujours étre cuits jusqu’a 160 °F/71 °C.

Quelques morceaux de porc comme pour les braisés et les cotes peuvent étre
cuits a plus de 160 °F/71 °C pour atteindre la tendreté voulue.




POUR PLUS DE RENSEIGNEMENTS AU SUJET DES PROGRAMMES ET
SERVICES DE PORC CANADA, COMMUNIQUEZ AVEC :

PORC CANADA

220, AV. LAURIER OUEST, SUITE 900, OTTAWA (ONTARIO) CANADA K1P 5Z9
TEL. : +1 613 236-9886 COURRIEL : INFORVERIFIEDCANADIANPORK.COM
CANADAPORK.COM / VERIFIEDCANADIANPORK.COM

CANADIAN
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Canada

Canadian Pork Council
Conseil canadien du porc




