	
	
	    



	Découper a cru une volaille (en 4)

	HISTORIQUE
	Le Guide Culinaire, Auguste Escoffier (page 583) :
« Le découpage du poulet se fait par membres, en commençant par les cuisses dont on supprime le fémur au dessus de son articulation avec le tibia. Ce dernier os est également rogné prés de son articulation inférieure, et la patte, privée de cette articulation et des ongles, puis bien nettoyée, est jointe aux autres morceaux. Les ailes sont ensuite détachées après en avoir retiré l’aileron ; puis le haut de poitrine, ou bréchet, est séparé de sa carcasse , laissé entier si le poulet est petit, ou partagé en deux s’il est un peu gros. La carcasse est enfin divisée en deux morceaux qui sont parés de chaque côté ». 
	

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Présentation de la volaille en quatre morceaux de volume égal et recouvert entièrement de peau, extrémités osseuses nettes et manchonnées.
	

	RECETTE DE 

BASE
	Volaille PAC ou effilé : 1 pièce

	METHODE


	PHASES ESSENTIELLES


	ELEMENTS DE MAITRISE

	
	HABILLER la volaille
	Habiller la volaille selon la technique « Habiller pour rôtir ».

Contrôler systématiquement l’absence de duvet et l’éviscération complète dans le cas de poulet PAC

	
	MANCHONNER les pattes et les ailes 
	Retirer au préalable les nerfs des pattes (se reporter à la fiche pratique « Habiller une volaille »)

Sectionner à la petite scie : à un centimètre avant l’articulation pour les cuisses, à un centimètre avant la dernière articulation pour les ailes.

Manchonner.

	
	DELIMITER la peau côté dos


	Inciser le dos tout au long de la colonne vertébrale, inciser perpendiculairement à hauteur des sot-l’y-laisse.

	
	PRELEVER la première cuisse


	Positionner la volaille sur le dos.

Tirer un maximum de peau vers le suprême, décoller à la main la cuisse du filet.. Inciser au couteau en arc de cercle jusqu’au niveau des marques sur le dos.

Retourner la volaille et décoller le sot-l’y-laisse à l’aide d’une cuillère à café, déboîter la cuisse, sectionner les tendons derrière l’articulation, et tirer délicatement. Réserver.

	
	PRELEVER la deuxième cuisse
	Procéder de même avec la deuxième cuisse.

	
	LEVER les suprêmes  


	Supprimer la peau en excès côté cou.

Retirer la fourchette.

A l’aide de la pointe d’un couteau, séparer la peau à hauteur du bréchet de la cage thoracique.

Couper en biais à l’aide d’un éminceur au niveau de la cage thoracique en maintenant avec l’autre main les ailes à hauteur des suprêmes.

Positionner la volaille face à soi, cou en haut. Sectionner à hauteur des clavicules de part et d’autre de la cage thoracique.

Retirer « le bateau ».

	
	RETIRER le bréchet
	Inciser avec la pointe d’un couteau la partie cartilagineuse (partie intérieure).

Retourner les filets et écraser en exerçant une légère pression de la paume de la main.

Avec l’index, pousser côté peau pour extraire le bréchet et tirer délicatement.

	
	SEPARER les deux suprêmes


	Positionner les suprêmes à plat, côté bréchet en haut.

Partager en deux.



	
	REGULARISER les morceaux
	Supprimer les parties grasses superflues.

Retirer le fémur de chaque cuisse. Inciser dans le gras de cuisse et passer l’os manchonnée dans cette incision. 

Procéder de même avec les ailes de manière à obtenir 4 pièces de volume égal

	DERIVES
	

	Découper une volaille sur os
	Technique identique, excepté le fait que les os de la cage thoracique au niveau des ailes sont retirés après cuisson (pour réduire le dessèchement des pièces en cuisson).
	

	Découper une volaille « sans os »
	Technique propre à celle utilisée face au client, lors du découpage d’une volaille : 

Lever les suprêmes en longeant de part et d’autre du bréchet.
	

	Découper une volaille en 8 parts
	Technique identique à celle de la découpe d’une volaille en 4, excepté :
· prélèvement des cuisses, et partage en deux de chaque cuisse (au niveau de l’articulation en suivant la veine de gras visible), chaque partie étant éliminé de ses têtes d’os.

· Prélèvement des ailes sur os, et partage de chaque suprême à environ 1/3 de sa longueur en partant de l’os (coupe parallèle à l’os de l’aile)

Dressage : Partie 1 (pilon, pointe de l’aile, aileron manchonné), Partie 2 (gras de cuisse, haut de l’aile).
	Technique appropriée pour des cuissons de type : sauter, ragoût à blanc (type fricassée).

	Découper une volaille en 6 parts
	Technique réservée à des volailles d’un poids minimum de 1,8 kg environ
	

	TRANSFERTS
	
	

	Découper à cru sur bateau
	Technique classique :

Prélever les cuisses, partager en deux

Lever les ailes : positionner la volaille face à soi, bréchet en haut. Poser la lame d’un éminceur à mi-hauteur des suprêmes parallèlement au bréchet. Sectionner à hauteur des clavicules.

Lever les suprêmes : glisser la lame du couteau à hauteur du bréchet jusqu’aux clavicules, et séparer les suprêmes du bateau. Désosser les deux clavicules à l’avant et ôter l’os de la fourchette.
Séparer le bréchet en deux : couper légèrement en oblique en deux parties égales

Parer le bateau : couper la carcasse à l’avant au niveau des premières côtes et à l’arrière au ras du bassin. Egaliser les côtes à environ 2 cm de hauteur. Gratter et enlever soigneusement chair et peau du bateau.

Après cuisson, dresser suivant la configuration de la volaille : bateau retourné dos vers le haut, généralement sectionné en deux parties, pattes parées et échaudées dessous, morceaux de bréchet dessus, ailerons et cuisses de part et d’autre du bateau, gras de cuisse et ailes repositionnés.
	Technique appropriée à une cuisson sauter

	La découpe du lapin 
	Principe de réalisation : Découpage en 5 morceaux (2 pattes avant, 2 pattes arrières, Rable). 
	

	Découpe du lapin 

RECETTE DE BASE

PHASES ESSENTIELLES
ELEMENTS DE MAITRISE
Lapin

1.2 kg 

COUPER la tête et ELIMINER les abattis

Vérifier la propreté du lapin et ôter si nécessaire toutes traces de poils et de souillures 

Etaler le lapin dos a la planche puis couper la tete et retirer le foie le cœur et les poumons après avoir percé le diaphragme 

SECTIONNER les  cuisses 

Sectionner d’une coupe franche et a l’aide d’un couteau demi batte les 2 cuisses au dessus des os du bassin a la base du râble 

Couper la colonne vertébrale et supprimer la queue pour séparer les cuisses 

COUPER  le râble 

Dégager le râble du coffre en incisant légèrement en pointe et sectionner la colonne vertébrale pour séparer le râble de l’avant 

DECOLLER les pates avant de la cage thoracique 

Décoller les pâtes avant du coffre en longeant les côtes parer les pâtes en coupant l’avant membre 

PARER le coffre 
Retailler les côtes sur la hauteur afin de former 2 petits carrés 

Couper en 2 le coffre en longeant la colonne afin de séparer les deux carrés 

Reprendre les cuissons et désosser les os du bassin . En fonction de l’utilisation sectionner ou non les 2 cuisses et le râble en deux retourner la peau dégagée avec les  chairs sur elle-même et continuer a décoller la carcasse 



	BONUS PRATIQUE
	Généralisation de la découpe en 8 pour uniformiser les présentations et réguler les cuissons.

Utilisation recommandée de l’huile d’olive ou beurre clarifié comme matière grasse de cuisson (sauter).

Une question de nerfs … : élimination systématique des nerfs des volailles adultes.

Rendement : 

- Poids brut d’un poulet effilé : 1,2 kg 

- Poids moyen d’un poulet découpé : 0,900 kg

Appellations :

Appellation jambonnette réservée généralement aux cuisses farcies

Appellations gigolette réservée généralement aux suprêmes farcis.




