Cuisse de porc desossée (jambon frais)

Le roti de cuisse de porc désossée fonctionne bien pour plusieurs

utilisations en restauration. Elle offre une saveur fine et une texture
ferme, idéale pour de nombreux plats comme des patés en crotite, des

sandwichs étageés et des stations de coupe.

Cuisse de porc désossée en paté en
crolte, utilisant 3 oz de porc en dés.
La portion individuelle offre un plat
principal de belle allure.

Cuisse de porc désossée pour un
sandwich étagé. Utilisez 3 oz de roti
de cuisse de porc tranché finement et
ajoutez 2 oz de jambon tranché finement.

Station de coupe de cuisse de porc
désossée pour une foule nombreuse.
Donnera plus de tranches que les
plus petites piéces de porc roti.

Utilisez le tableau suivant pour vos propres calculs. (Entrez le poids avant et aprés cuisson et la valeur avant cuisson
dans les colonnes surlignées.) L'exemple suivant utilise des valeurs fictives pour illustration seulement.

A B
Poids avant cuisson (kg) | Poids aprés cuisson (kg)
4.58 4.00
G H
Valeur/kg avant cuisson Coiit/oz
F/B G*0,02835
$7.34 $0.21
$0.00 $0.00
$0.00 $0.00
$0.00 $0.00

C D
Perte (kg) % de perte a la cuisson
A-B C/A*100
0.58 13%
0.00 0%
0.00 0%
0.00 0%

I J
Portion de 4 0z Portion de 6 oz
H*4 H*6
$0.83 $1.25
$0.00 $0.00
$0.00 $0.00
$0.00 $0.00

E F

Valeur/kg avant cuisson Coiit/oz
E*A

$6.41 $29.36
$0.00
$0.00
$0.00

Balayez ici
pour des idées

de menu avec
la cuisse de
porc désossée.
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Soutien
marketing
pour votre
entreprise
de services
alimentaires

Porc Canada offre un soutien
considérable afin d’assurer
le succes du lancement de
nouveaux plats de porc roti
a votre menu. Cela inclut
des outils marketing pour
le menu, les affiches, des
affichettes de table, des
sites Web et autre matériel
promotionnel de marque
conjointe. Communiquez
avec Porc Canada pour
plus d'information.

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 579
Tél. : +1 613 236-9886 Courriel : info@verifiedcanadianpork.com
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CONSEIL DES VIANDES DU CANADA

|

On nourrit le monde
Feeding the world

P orki SUNTERRA

Organismes provinciaux des producteurs de marketing national du porc : BC Pork Producers, Alberta Pork, Saskatchewan Pork Development Board, Manitoba Pork
Council, Ontario Pork Producers Marketing Board, Porc NB Pork, Pork NovsA Scotia, PEI Hog Commodity Marketing Board.

ALIMENTS

(25) ASTA

Partenaires de réussite : Conseil canadien du porc, Conseil des viandes du Canada

Temperature plus
basse, plus grand
rendement saveur_
exceptlonnel

Un guide pour rotir
le Porc canadien veri
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Une temperature basse ameéliore le rendement Longe de porc desosseée Epaule de porc désossée

Rotir le porc a une température de fourneau moins élevée tout en surveillant pour atteindre La longe de porc désossée est une piece polyvalente qui offre L'épaule de porc désossée est une bonne option pour
la température interne optimale offre de nombreux avantages pour les exploitants de services de nombreuses options pour votre menu, incluant un repas de le rotissage. La piéce est parfaite pour les foules a une
alimentaires. Le rotissage et la finition du porc a une température plus élevée que celle roti de porc avec pates ou pour utilisation a la station de coupe. station de coupe ou pour les soupes ou les sandwichs.

recommandée se traduit par un moins bon rendement, une qualité moindre et une expérience
gustative moindre pour les clients.

La clé pour améliorer le rendement est une température de rotissage moins élevée en utilisant un thermometre a viande
afin de retirer le réti du four des que la température interne atteint 155° F/68° C. On laisse le roti reposer jusqu’a ce que
la température interne atteigne 160° F/71° C qui est la température interne recommandée par Santé Canada pour le porc.

La combinaison d'une température interne plus basse — 155° F/68° C — et une température de four plus basse, 250° F/121° C,
se traduit par de meilleurs rendements. Les rendements peuvent varier selon I'équipement utilisé. Porc Canada recommande
de faire vos propres essais de rendement afin de connaitre le pourcentage exact de perte aprés cuisson pour vos calculs.

Comparaison entre le rotissage a basse et a haute température

Rotissage a basse température Rotissage a température élevee
& Attendrit les protéines et les tissus conjonctifs X Durcit et diminue les protéines. Méme les piéces avec
et retientun pourcentage plus élevé de jus naturel. peu de tissus conjonctifs et qui sont considérées comme
# Ameéne des rendements plus élevés apres cuisson, tendres vont rapetisser, durcir et sécher. |
un co(t moindre par portion et un produit fini supérieur X Améne l'extérieur du réti a cuire plus rapidement que lintérieur. Plat de roti de porc classique Pates au porc avec 3 oz de La station de coupe de longe de Une soupe nourrissante avec Trempette a la francgaise avec 5 oz de Epaule de porc désossée a la station de
quantau go(t, a 'apparence et a la manipulation. Cela se traduit par une grande perte d'humidité, une cuisson avec 4 oz de fines tranches tranches de réti de longe de porc porc désossée offre une présentation 3 0z de r6ti de porc en dés et roti d'épaule de porc désossée en fines coupe pour les foules. Que les tranches
¥ Se traduit en une délicieuse saveur, une apparence inégale et une crolte extérieure dure. de porc. Parfait pour une offre cuit. Se sert en portion individuelle attrayante. Une savoureuse fagon des légumes. Une offre en tranches servi sur une baguette avec jus soient fines ou épaisses, cette coupe de
désirable et des fonds de cuisson qui donnent des X Se traduit en un produit fini qui se présente mal. limitée ou le menu principal. ou en format familial. de servir une foule. entrée ou en plat principal. en accompagnement pour la trempette. porc est juteuse et savoureuse.
sauces et des bouillons savoureux.

Utilisez le tableau suivant pour vos propres calculs. (Entrez le poids avant et apres cuisson et la valeur avant cuisson Utilisez le tableau suivant pour vos propres calculs. (Entrez le poids avant et aprées cuisson et la valeur avant cuisson
dans les colonnes surlignées.) L'exemple suivant utilise des valeurs fictives pour illustration seulement. dans les colonnes surlignées.) L'exemple suivant utilise des valeurs fictives pour illustration seulement.

Exemples de différents résultats

selon différentes températures de Formules pour VvOS menus A B C D E F A B C D E F

rotlssage (exemples seulement). ~ e : - Poids avant cuisson (kg) Poids apres cuisson (kg) Perte (kg) % de perte ala cuisson | Valeur/kg avant cuisson Cott/oz Poids avant cuisson (kg) Poids apres cuisson (kg) Perte (kg) % de perte ala cuisson | Valeur/kg avant cuisson Cotit/oz
Connaitre les caractéristiques culinaires du porc est
L. : R s A-B C/A*100 E*A A-B C/A*100 E*A
(Scenanol essentiel pour la rentabilité de vos menus. La maitrise de
Température élevée du four/température E : . = = 3
T ces équations aide a calculer le coft par portion et montre 4.58 4.00 0.58 13% $6.41 $29.36 4.58 4.00 0.58 13% $6.41 $29.36
Exemple : cuisse désossée 400° F/175° F F = e
% de perte aprés la cuisson ; 48 % comment la cuisson lente a basse température offre des 0.00 0% $ 0.00 0.00 0% $0.00
P bénéfices economiques maximum. 0.00 0% $ 0.00 0.00 0% $0.00
(Température élevée du four/basse Le poids avant cuisson correspond au poids a la sortie de 'emballage.
2 ; 0, 0,
;emperatf"e WiErms) . Le poids aprés cuisson correspond au poids apres la sortie du four et 0.00 0% $0.00 0.00 0% $0.00
xemple : cuisse désossée 400° F/155° F — - = =
% de perte apres la cuisson : 45 % la perllode de repos. La valeu.r avant cuisson est le. prix par kllogrammfe du G H I J G H I J
Seénario 3 fournisseur Ta perieest W (e NG cu-s e putd s duant s Papes TR Valeur/kg avant cuisson Coflit/oz Portion de 4 oz Portion de 6 0z Valeur/kg avant cuisson Coftit/oz Portion de 4 oz Portion de 6 oz
cenario P - o
; ) Balayez ici Balayez ici
(Température basse de four/empérature
intere Slevée ape caisson) lljormules = : = = F/B G*0,02835 H*4 H*6 pour des F/B G*0,02835 H*4 H*6 pour des
Exemple : cuisse désossée 250° F/175° F erte = polds avant cuisson (kg) - polds apres cuisson (kg . idées de - idées de menu
% de perte apres la cuisson :34 % % de perte a la cuisson = (perte/poids avant cuisson [kg]) x 100 $7.34 $0.21 $0.83 $1.25 » . menu avec la $7.34 $0.21 $0.83 $1.25 " avec I'épaule
) Cott de la piéce avant cuisson = cott par kg x poids avant cuisson (kg) " . longe de porc T " de porc
Scénario 4 . Cott de la piéce aprés cuisson = colt de la piéce avant cuisson/poids apreés cuisson (kg) $0.00 $0.00 500D 5080 .|- . désossée. $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 oy désossée.
(Température basse de four/empérature Cott par once aprés cuisson = colt aprés cuisson par kg x 0,02835* 0.00 0.00 0.00 0.00
interne basse apres cuisson) p p p p gxy, $ . $ . $ . $ . $ 0.00 $ 0.00 $ 0.00 $ 0.00
Exemple : cuisse désossée 250° F/155° F *0,02835 est la valeur d'une once exprimée en kg.
% de perte apres la cuisson : 26 % $ 0.00 $ 0.00 $ 0.00 $ 0.00 $ 0.00 $ 0.00 $ 0.00 $ 0.00
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