
DÉLICIEUX PORC À L’ASIATIQUE

FONDUE JAPONAISE 
SHABU SHABU  

TRANCHES EXTRA MINCES DE 2 À 3 MM
PRÉPERATION : Remplissez la casserole avec de l’eau, 

ajoutez du kombu séché (algues), laissez reposer pendant 
15 minutes. Chauffez la casserole à feu moyen élevé 

jusqu’à ébullition, puis retirez le kombu. Baissez le feu à 
moyen doux; ajoutez du saké (vin de riz) au goût. Trempez 
le porc tranché dans du bouillon frémissant jusqu’à ce que 
la couleur de la viande vire au rose pâle ou au blanc et 

atteigne une température interne de 160 °F/71 °C.  
Servir immédiatement avec des sauces à trempette de 
style asiatique. Vous pouvez également faire cuire des 
légumes dans le bouillon pour accompagner la viande.
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DÉLICIEUX PORC À L’ASIATIQUE

SHOGAYAKI  
TRANCHES EXTRA MINCES DE 2 À 3 MM
Préparez d’abord la sauce au gingembre : 2 c. à soupe 
(30 mL) de saké, 1 c. à soupe (15 mL) de mirin, 1 c.  
à soupe (15 mL) de sauce au soja, 1 c. à thé (5 mL)  
de sucre, 1 c. à soupe (15 mL) de gingembre râpé. 

Saupoudrez ensuite 2 c. à thé (10 mL) de saké et 2 c. à 
thé (10 mL) de sauce au gingembre sur du porc finement 
tranché ; laissez mariner pendant 10 min. Faire chauffer 
l’huile dans une poêle antiadhésive à feu moyen élevé. 
Cuire le porc 1 à 2 minutes de chaque côté jusqu’à ce 
qu’il soit doré. Réduire le feu à moyen; ajouter le reste  
de la sauce au gingembre en retournant la viande pour 

l’enrober avec la sauce. Cuire jusqu’à 30 secondes jusqu’à 
ce que la température interne atteigne 160 °F/71 °C.
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DÉLICIEUX PORC À L’ASIATIQUE

YAKINIKU  
FINES TRANCHES DE 4 À 7 MM

PRÉPARATION : Préchauffer  
le gril ou la plaque de cuisson  

à 390 °F/200 °C.
Prenez les fines tranches de porc  

et faites-les cuire rapidement  
sur le gril ou dans une poêle  
chaude – quelques minutes  

de chaque côté jusqu’à ce quelles  
soit dorées et atteignent une température  

interne de 160 °F/71 °C. 
Servir immédiatement avec  

des légumes grillés et des sauces  
à trempette de style asiatique.
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SAVEURS 
ASIATIQUES 
SENSATIONNELLES
DÉCOUVREZ LE YAKINIKU, LA FONDUE JAPONAISE SHABU-SHABU  ET LE SHOGAYAKI. DES IDÉES INNOVATRICES DE MARCHANDISAGE 
DE STYLE ASIATIQUE POUR STIMULER LES VENTES, AUGMENTER LES PROFITS ET OFFRIR À VOS CLIENTS QUELQUE CHOSE 
ENTIÈREMENT NOUVEAU.
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GUIDE DE MARCHANDISAGE
VIANDES DE PORC FRAIS CANADIEN 
FINEMENT TRANCHÉ DE STYLE ASIATIQUE

FLANC DE PORC 
Tranché pour shogayaki.

Tranches extra minces 2 à 3 mm.

STEAK DE LONGE DE PORC DÉSOSSÉE 
Tranché pour le shogayaki.

Tranches extra minces 2 à 3 mm.

ÉPAULE DE PORC HAUT DE PALETTE (CAPICOLE) 
Tranché pour le shogayaki.

Tranches extra minces 2 à 3 mm.

ÉPAULE PICNIC DE PORC DÉSOSSÉ
Tranché pour le shogayaki.

Tranches extra minces 2 à 3 mm.

BAJOUE DE PORC 
Tranchée pour le shogayaki.

Tranches extra minces 2 à 3 mm.

STEAK DE LONGE DE PORC DÉSOSSÉE
Tranché pour la fondue japonaise shabu-shabu.

Tranches extra fines 2 à 3 mm.

BAJOUE DE PORC
Tranchée pour la fondue japonaise shabu-shabu.

Tranches extra fines 2 à 3 mm.

FESSE DE PORC INTÉRIEURE  
Tranchée pour la fondue japonaise shabu-shabu.

Tranches extra fines 2 à 3 mm.

FLANC DE PORC 
Tranché pour la fondue japonaise shabu-shabu.

Tranches extra fines 2 à 3 mm.

ÉPAULE DE PORC HAUT DE PALETTE (CAPICOLE)
Tranché pour la fondue japonaise shabu-shabu.

Tranches extra fines 2 à 3 mm.

STEAK DE BOUT DE CÔTE DE PORC DÉSOSSÉ 
Tranché pour le barbecue yakiniku.

Fines tranches 4 à 7 mm.

BAJOUE DE PORC
Tranchée pour le barbecue yakiniku.

Fines tranches 4 à 7 mm.

FILET DE PORC 
Tranché pour le barbecue yakiniku.

Fines tranches 4 à 7 mm.

CÔTES LEVÉES BOUT DE CÔTES   
Coupe kalbi pour le barbecue yakiniku.

Fines tranches 4 à 7 mm.

FLANC DE PORC 
Tranché pour le barbecue yakiniku.

Fines tranches 4 à 7 mm.

ÉPAULE DE PORC HAUT DE PALETTE (CAPICOLE)
Tranchée pour le barbecue yakiniku.

Fines tranches 4 à 7 mm.

FONDUE JAPONAISE SHABU-SHABU
Shabu-shabu est la version japonaise de la fondue ; les non-Japonais  
la connaissent peut-être sous le nom de Sukiyaki. Pour le shabu-shabu, 
des tranches extra minces de porc cru et de légumes sont cuites 
dans un bouillon de kombu appelé « dashi », puis servies avec  
de savoureuses sauces.

SAUCE TRADITIONNELLE SHABU-SHABU :
4 c. à table (60 mL) de graines  
de sésame moulues
2 c. à table (30 mL) sauce soya 
2 c. à table (30 mL) de sucre cristallisé

Mélangez les ingrédients et utilisez-les comme trempette.

1 c. à table (15 mL)  
de vinaigre de riz 
1 c. à table (15 mL) de pâte miso 
2 c. à table (30 mL) d’eau

—	ÉTIQUETTES DE PRÉPARATION  
SUR EMBALLAGES

—	RECETTES ET VIDÉOS POUR LES CHEFS  
ET LES BOUCHERS À LA MAISON 
DISPONIBLES SUR LE SITE WEB

—	VISUELS POUR ÉTIQUETTES DE PRIX 
—	BANDES PROMOTIONNELLES  

POUR LES ÉTALAGES
—	CARTES SUR LE PORC FINEMENT  

TRANCHÉ POUR LES CONSOMMATEURS
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YAKINIKU
Le terme yakiniku vient du terme japonais yaki, qui signifie griller, et niku, qui signifie viande. Ce terme 
est utilisé de façon générale pour décrire diverses viandes grillées et cuites, notamment les viandes 
apprêtées pour le barbecue extérieur américain et de style coréen, généralement marinées et cuites 
sur un gril à feu ouvert sur une table. Yakiniku peut aussi faire référence à de la viande cuite soit dans 
une poêle ou une plaque à griller sur une cuisinière, ou soit sur un gril teppanyaki sur une table.

Quelle que soit la méthode de cuisson, la viande grillée est souvent servie avec une sauce à trempette 
yakiniku, ou assaisonnée avec une sauce yakiniku avant d’être cuite. 

Les ingrédients typiques de la sauce yakiniku sont la sauce soja, le mirin, le sucre et les graines  
de sésame. L’ajout d’huile de sésame et d’ail donne plus de complexité et de dimension à la sauce.  
La clé pour une sauce yakiniku est les graines de sésame, et dans cette recette, l’ajout de graines  
de sésame moulues et grillées apporte la sauce à un tout autre niveau de « wow ». Les graines  
de sésame moulues et grillées rendent la sauce savoureuse et vous mettent l’eau à la bouche.

SAUCE YAKINIKU TRADITIONNELLE :
1 gousse d’ail, râpée ou hachée finement 
1/4 tasse (60 mL) sauce soya 
2 c. à table (30 mL) de mirin 
2 1/2 c. à table (45 mL) de sucre blanc granulé

Mélangez les ingrédients dans une casserole ; laissez mijoter à feu moyen pendant 2 à 3 minutes 
jusqu’à ce que le sucre soit dissous. Incorporer 1/2 c. à thé (2 mL) de graines de sésame grillées. 
Réfrigérez si non utilisée immédiatement.

Utilisez la sauce pour mariner ou tremper ; peut être servi chaude ou froide.

2 c. à thé (10 mL) d’huile de sésame
1 1/2 c. à thé (8 mL) graines de sésame  
blanc rôties (moulues) 
1/2 c. à thé (2 mL) de graines de sésame  
entières rôties (pour servir)

PORC SHOGAYAKI AU GINGEMBRE
Le shogayaki de porc au gingembre est du porc sauté finement 
tranché et parfumé à la sauce au gingembre. C’est l’une des recettes 
les plus populaires dans les menus de déjeuners asiatiques ainsi que 
dans les boîtes à lunch japonaises (bento). Il est simple à préparer et 
offre une excellente option pour les dîners en semaine, servi avec 
des légumes cuits à la vapeur et accompagné d’un bol de riz.

RECETTE DE SAUCE AU GINGEMBRE :
2 c. à table (30 mL) de saké, 
1 c. à table (15 mL) de mirin,
1 c. à table (15 mL) de sauce soya,

Mélangez les ingrédients. Utilisez-les pour la marinade et pour 
enrober les tranches de porc à la cuisson.

1 c. à thé (5 mL) de sucre,
1 c. à table (15 mL), 
de gingembre râpé.

MÉTHODES DE CUISSON : SAUTERPOÊLERGRILLER FONDUE JAPONAISEBARBECUE

SOUTIEN AU MARKETING  
AUPRÈS DES 
CONSOMMATEURS
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FIERS FOURNISSEURS DE PORC CANADIEN VÉRIFIÉMC:

ORGANISATIONS PROVINCIALES DE PRODUCTEURS DE PORCS MEMBRES DU 
MARKETING NATIONAL DU PORC : BC PORK PRODUCERS, ALBERTA PORK, 
SASKATCHEWAN PORK DEVELOPMENT BOARD, MANITOBA PORK COUNCIL, 
ONTARIO PORK PRODUCERS MARKETING BOARD, PORC NB, PORK NOVA SCOTIA, 
PEI HOG COMMODITY MARKETING BOARD.

PARTENAIRES DANS LA RÉUSSITE : CONSEIL CANADIEN DU PORC (CPC), 
CONSEIL DES VIANDES DU CANADA (CVC).

POUR OBTENIR PLUS D’INFORMATION SUR LES PROGRAMMES 
ET LES SERVICES DE PORC CANADA, COMMUNIQUEZ AVEC :

CANADA PORC INTERNATIONAL 
220, AVENUE LAURIER OUEST, BUREAU 900, 
OTTAWA (ONTARIO) K1P 5Z9 CANADA
T : 1 613 236-9886   C : INFO@VERIFIEDCANADIANPORK.COM 
CANADAPORK.COM / VERIFIEDCANADIANPORK.COM


