* Des pratiques culturales différentes :

Le choix de cultures adaptées 3 mon sol et au climat, 12 rotation

des cultures, I'utilisation de produits naturels (huiles essentis
purin d'ortie) + des prédateurs naturels (coccinelles...) = limi
et autres ravageurs, des maladies, des mauvaises herbes.

* Des fertilisants naturels :
kecyclage des déchets organique

(luzerne, tréfle, féveroles, lupin

c'est NON !

« Des races adaptées aux conditions de ma région pour une résistance naturelle.

« Une alimentation saine B0 :

variée, équilibrée, produite majoritairement

sur ma ferme, évitant les transports inutiles,

sahs utilisation d'0GH"ni pesticides chimiques de synthese.

("Drganisme Génétiquement Hodifie) <

* Des soins par médecine douce pour

aromathérapie, phytothérapie..)
et pas de traitements
antibiotiques en préventif.

les défenses immunitaires (homéopathie,

blles,
ation des insectes

+ ulilisation de certaines plantes pour enrichir ma terre, comme les légumineuses

) qui fixent dans le sol I'azote atmosphérique.

(Car les engrais, insecticides et herbicides chimiques de synthese,

renforcer

« Un cadre de vie optimisé pour le bien-étre de mes aninjyux :

acces 3 I'extérieur quand la météo le permet et des esp
plus importants en intérieur pour plus de co

ces
fort.




Prévention des risques par I'entretien

de vastes espaces naturels :

En zones seches, le débroussaillage contribue
3 la lutte contre les incendies.

En montagnes, I'herbe paturée limite

les risques d'avalanche en retenant

le manteau heigeux.

En zones inondables, les prairies et les haies
absorbent I'eau excédentaire.

3 l'attraif touristique
de hos c3mpagnes francaises.

fquilibre économique et social des territoires
défavorisés : |'élevage occupe le plus souvent

des zohes hoh cultivables ou peu fertiles.
L'élevage me permet ainsi de vivre sur mes terres,
tout en contribuant au développement

d'une activité économique indispensable

pour ma région.
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En plein air, la majeure partie de I'année,
de I'herbe bio 3 volonté, de I'eau claire
dans les abreuvoirs.

Une alimentation Bio, variée et équilibrée,
majoritairement produite sur 1 ferme et, bien sar,
certifiée et garantie sans utilisation d'OGH"

ni pesticides chimigues de synthése.

(*Organisme Génétiguement Hodifié)

S
Des médecines douces : homéopathie,

phytothérapie... Pas de traitements antibiotiques
eh préventif.

Des batiments confortables,
lumineux et aérés quand les conditions
imatiques he permetient pas de sortir.

vy ¥

A

ft des éleveurs
qui bichonnhent leurs animaux !




LE TRANSPORT ET L’ABATTAGE :

* pour monter dans le camion,
un pont antidérapant, pas trop pentu
* dans le camion :

de |2 paille au sol, une évacuation
des déjections, de I'aération,
des abreuvoirs et des mangeoires
si besoin.

Des conducteurs formés
pour conduire des animaux

Un temps de transport limité réglementé, (diplome nécessaire).

adapté 3 |2 physiologie de chaque espece.

* arrivée la veille,

avec uh abattage tres ot le matin

* un espace d'attente confortable :

protégé des intempéries, abreuvoirs

et temps d'attente restreint pour limiter le stress.

K

Lo m laViande

‘www.produitslaitiersetviandebio.com

INTERBEYV Bio / lllustrations et graphisme : Gaélle Mazars / Ne pas jeter sur la voie publique




VIANDE BI0

ACHETER EN MAGASIN :

Le logo bio européen (‘Turofeuille”) est obligatoire.
I permet dindiquer l'origine de la matiere premiére agricole :

* hom du pays lorsqu'au mains 98% des ingrédients en sont originaires, oy

+ UE : Union européenne, ou
+ NON—UE : hors Union eurcpéenne.
Le logo francais AB est facultatif.

Les Viandes Bio sont rigoureusement contrdlées tout au long de I3 filier
agréés par Iftat. (haque année, des contrdles comprenant des visites
Des prélevements pour analyse peuvent étre effectués afin de vérifie

De nouvelles étiquettes pour choisir plus facilement sa viande.
hvec *, ou™, ou™" suivant le potentiel de tendreté pour les morceaus 3 g
Par exerple :

Y
BAS DE CARRE COLLIER BLANOUETTE
VEAU DNLGINE PR -~ 8.,
VEAU OMIGINE R
G, “baz £TCPRENE PMTECIGE  LWT ¢ LiNiSLaNTe :; SO ATRCIHERE PTERTRICE 10T LSty
[C S s | N 2 . A TT R
" W Vs "MM!‘ " s
N e L€ Y e e
hvant / jrdhi )

b par des organismes indépendants,
iirrpinées, sont réalisés.
Ia non-utilisation de produits interdits.

ller/ratir ou de moelleux pour les morceaux 3 mijoter.

L2 houvelle dénomination,
e Cest également
des homs de morceaux plus clairs
=5 (steak, rati, bourguighon, pot-au~feu,
escalope...), mais aussi le mode de
cuisson indiqué sur [étiquette.

s




CUISINER A LA MAISON :

Voici quelques trucs et astuces 3 partager. four le reste, laissez libré
imagination et vous serez les premiers étonnés.

MUOTE

cours 3 votre

< 2

ROTI

@0

Premier secret pour une bohhe cuisson : he mettez jamais 3 cuire gne viande sortant directement du réfrigérateur,

sortez-13 quelques instants 3 I'avance.

Variez le liquide

Pour donner p
ERLITLY Reéchauffé le

Pour de nouvelles saveurs, faites mariner I3 viande dans
des huiles parfumées, ou frottez-1a avec de I'ail ou du
citron, ou cuisez-13 avec un beurre parfumé 3 I'estragon,
ou au piment dispelette..

L'al

Ne piquez pes 2 viande 3 Ia cuisson ~ ~
pour qu'elle conserve sa jutosité.

‘www.produitslaitiersetviandebio.com

> Pour un coupfde jeune sur les recettes traditionnelles,

de cuisson (bouillon, vin...) !

Pour un bon poti-au-feu, démarrez 3 cuisson 3 I'eau froide.

us de texture, panachez différents morceaus.
endemain, c'est encore meilleur et ¢a fait

gagner du temps !

m laViande

—— DES METIERS, UNE PASSION
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d'aliments®. (haque groupe 2 des spécificités|
est de piocher, chaque jour, parmi ces
} gmuLes pour avair une alimentation diversifiée.

(est le principe de complémentarité.

®Les fruils el l6gumes + les céréales et leurs déivés [pommes de tere
el léqumes secs) + le lail el produils laitiers + les viandes el volailles,
produits de Ia peche el ceufs + les matieres grasses ajoulées + les produits sucrés

les boissons. (Source : PNNS)
—
ilb S

On distingue 1 gr
nutritionnelles. L'

La vi

dele
des
(est

L» viande participe 3 la diversification et 3 la convivialité des r

(est le principe de

-

g
&
\J

SE NOURRIR DE PLAISIRS :

La viande dispose de Lous les atouts pour répondre 3 cette invitation:

variélé des especes el des morceaux pour he pas se lasser,
des qualités multiples pour Litiller les sens. Cest le principe de plaisir..
el avec les viandes bio, en étant éco-responsable.

ep
el pour chacune dentre elles, un grand nombre de marceaul 3 savourer dahs une pléiade de recettes.

ETTE :

e

contribue 3 I'équilibre alimentaire qui est gage

de forme et de santé. Généralement acc

aghée
s et de féculents, elle pariicipemxa structuration
s au seih d'un menu complet.

principe de diversité.

: plusieurs especes (beeuf, veau, agheau, porc),




Les viandes sont en général servies 3 table.
flles se savourent autant au quotidien, en solo,
que lors des repas, en famille ou entre amis.
(e repas est dailleurs inscrit par 'UNESCO

au patrimoine culturel immatériel

de humanité.

W

+ Quels que soient le morceau et les especes : en
L + Des protéines de bonne qualité : elles contie

S + et facilement digérées, donc plus efficaces
(ceréales, lequmine:

3 (*Valeurs nutritionnelles des viandes

: i

fer: lefer ique (uniguement dans fa viande

ﬂ « k noter : les femmes ont des besoins en fer 1

\\ indispensables (apsz'r‘{ces uhiquement

bES ).

Zinc et sélénium :
« Zinc : la viahde est l'une des meilleures sources de zinc. Il intervi

dans les mécanismes enzymatiques et joue un rdle important dans I3 défense de lorganisme. |
« Sélénium : 2 viande fait partie des aliments qui contiennent le pluj de sélénium. '8

Il joue un rdle important dans la protection des cellules contre les r

4 E}' enchnzlemen( presg:‘\:e
elle est indispensable o o
3 Ia formation des globules rouges

el donc au transport de l'oxygene. (]

pyenhe 10 ? pour 100 g de viande®

nent fous les acides aminés
par Ialimentation)

que les protéines végétales ‘ A

le poisson) est deux fois mieux assimilé
es verls, léqumes secs, céréales.

fois plus importants que ceux des hommes.

{ dans la croissance, @ Acigien

aux libres.

B3, indispensable au bon
fonctionnement cellulaire
(énergie, croissance...).

:.: - p E[ﬂ ; 'IaVia.nde
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