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Avec sa chair tendre et juteuse, associée a un subtil parfum de gibier, la pintade est une
petite volaille singuliére trés appréciée des Lt

Frangais. lls sont méme prés de 7 sur 10 a §
déclarer en consommer (68 %). lls pourraient
étre encore plus nombreux puisque 42 % des
non-consommateurs confient tout simplement
ne pas y penser et 25 % ne pas en trouver
facilement ! ! Bonne nouvelle : aprés 3 ans
d’influenza aviaire, tous les maillons de cette
petite filiere sont fin préts a répondre a leurs
attentes. De la derniére entreprise de sélection
de pintades au monde jusqu’aux 1 200 élevages
du territoire, tous les passionnés sont en ordre
de marche pour redémarrer cette production particuliére, au cycle de production long.

De la ponte de 'ceuf jusqu’a la pintade préte a consommer, plus de 3 mois sont en effet
nécessaires en élevage classique et jusqu’a 6 mois pour un chapon de pintade Label Rouge.
La filiere souhaite rappeler cette réalité aux acheteurs de la distribution et de la restauration,
car leurs commandes sont un signal indispensable pour lancer la production. Elle les appelle
ainsi a décider de leurs approvisionnements le plus tot possible pour que les professionnels
puissent répondre a leurs demandes. Pour profiter de ces petites volailles en fin d’année,
période qui représente 20 % de la production annuelle, il faut ainsi enclencher le cycle dés
septembre, voire dés juin s’il s’agit de Label Rouge !

La conjoncture du premier semestre 2023 et les délais de production de la filiere n’ont ainsi
pas permis a la pintade de reprendre son envol dés 2023 en France. En répercussion de
I'influenza aviaire, la production de pintades a enregistré un recul de -4,8 % vs 2022. Un
manque de disponibilité qui a entrainé un repli des achats des ménages de -7,9 % sur I'année.

En 2024, la filiere se mobilise pour que les consommateurs puissent se faire plaisir avec cette
petite volaille pas comme les autres, que ce soit chez eux ou en restauration. Elle conduit
des actions en France et en Europe pour rappeler les multiples qualités de la pintade, ce
produit local par excellence, a la fois riche en protéines et peu calorique, parfaitement
adaptée aux envies du moment ! L’enjeu est de taille pour la France mais aussi pour le reste
du monde. La France est en effet I'unique gardienne de I'espéce destinée aux élevages
professionnels puisqu’elle a réussi a préserver 'ultime entreprise de sélection capable de
leur fournir des pintadeaux pour leurs activités commerciales.

1Source : enquéte menée par UlInstitut CSA pour le Comité Interprofessionnel de la Pintade (CIP) menée du 4 au 11 juillet 2023 aupreés
d’un échantillon national représentatif de 1 008 individus agés de 18 et plus, représentatifs de la population francaise.
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Le Comité Interprofessionnel de la Pintade (CIP) s’inscrit dans un puissant programme
européen d’information sur 3 ans pour accroitre la présence de la pintade dans les assiettes.
Les actions débutées I'an passé se poursuivent cette année, que ce soit aupres des
professionnels comme des consommateurs, via le web, les réseaux sociaux, les salons, les
boucheries, etc. Les cuisiniers de demain sont également invités a donner leur version de ce
produit caractéristique du patrimoine gastronomique francais. Plus de 50 candidats de toute
la France ont répondu a I'appel du CIP pour participer au ler « Trophée Pintade des Jeunes
talents » sur le théme de la Street Food. Quatre finalistes ont été retenus pour la Grande Finale
du concours et réaliser leurs recettes ce mercredi 27 mars, soumises a un jury d’experts,
préside par le Chef Meilleur Ouvrier de France Guy Legay, notamment ex 2 étoiles du Ritz-
Paris.

Grace a son savoir-faire exemplaire historique, la petite filiere des pintades francaises a tout
d’une grande ! La France représente 85 % de la production européenne et mondiale et fait
partie des trois seuls pays du monde a posséder une production de pintades organisée a
vocation exportatrice, aux cotés de I'ltalie et, récemment, de la Pologne. La filiere francaise de
la pintade se distingue en couvrant l'intégralité de la demande du marché national, exportant
méme son savoir-faire a I'international. Cette filiére singuliére est ainsi un précieux atout pour
la souveraineté alimentaire du pays et de I’Europe. Malgré les difficultés, tous les maillons de
la filiere francaise affichent ainsi une balance commerciale excédentaire en 2023, que ce soit
pour les exportations de reproductrices, d’ceufs a couver ou de pintadeaux. Du coté de la
viande de pintade, la France enregistre un excédent de 4 700 tonnes et de prés de 26 millions
d’euros.

Volaille typique du patrimoine frangais, la pintade est tres appréciée des consommateurs qui
souhaiteraient avoir davantage de choix en magasins. 74 % des consommateurs confient ainsi
gu’ils en acheteraient plus souvent s’il elle était davantage disponible en découpes (cuisses,
suprémes, filets, aiguillettes...) sur les lieux de vente ou ils en achétent. S'ils souhaitent pouvoir
en consommer davantage chez eux, les Francais attendent également le retour des pintades
dans les cuisines des Chefs ! Ils sont ainsi 58 % a déclarer en attendre plus souvent a la carte
des restaurants francais pour lesquels elle est un atout différenciant.

La pintade est en effet une bonne idée pour varier les menus, quelle que soit la période de
I’'année. D’ailleurs, ce sont les consommateurs eux-mémes qui le disent : la pintade est une
volaille qui s’adapte a toutes les périodes de I'année. 54 % estiment qu’il n’existe pas de
période privilégiée pour consommer de la pintade. Au moment ou arrivent les beaux jours et
les envies d’apporter une pincée de légéereté aux repas, la pintade s'impose comme une volaille
de choix ! A |a fois riche en protéines et contenant peu de matiére grasse, la viande de pintade
apporte des vitamines du groupe B, du fer et du zinc en quantité intéressante ce qui permet a
cette petite volaille pas comme les autres de s’inscrire parfaitement dans les tendances
flexitariennes de consommation du moment !



CAMPAGNE FINANCEE
AVEC L'AIDE DE
L'UNION EUROPEENNE

SOMMAIRE

P-I-N-T-A-D-E :

LES 7 BONNES RAISONS SE LAISSER TENTER !...........cccociuiimiiinnninn P.4

MARCHE

LES ACHATS DE PINTADES DES FRANGAIS LIMITES
PARUNE VISIBILITE REDUITE. .....ccueuieeeesseteessestenstnsessonsensenbossessesasnnens P.5

SAVOIR-FAIRE

LA PRODUCTION FRANCAISE DE PINTADES :
UN PATRIMOINE UNIQUE AU MONDE
POUR UNE PETITE VOLAILLE AU CYCLE LONG.........cccceseerinsuiriennnanne P.9

INITIATIVE
15R TROPHEE PINTADE DES JEUNES TALENTS :
LA PINTADE SILLONNE LA « STREET FOOD »

INFORMATION

DES ACTIONS D’'INFORMATION EN FRANCE ET EN EURORPE.......... P.18

GASTRONOMIE

LA PINTADE : LA PETITE VOLAILLE QUI SE CUISINE

IDEES-RECETTES

LA PINTADE, C’EST SIMPLE ET CA CHANGE TOUT :
6 IDEES RECETTES POUR DES REPAS PAS ORDINAIRES................. P. 22



CAMPAGNE FINANCEE
AVEC L'AIDE DE
L'UNION EUROPEENNE

: La France est a la fois n°1 de la consommation et de la production dans le monde. De
tous les élevages de pintades du globe. Un savoir-faire unique dont sont conscients les Francais : 83 %
d’entre eux considéerent ainsi que la pintade est issue d’un savoir-faire traditionnel a préserver. La fin
de la filiere en France signerait la disparition des élevages commerciaux de pintades dans le monde
entier.

la pintade a un godt unique en son genre pour partager des moments gourmands. Sous

une peau fine et |égerement bleutée, sa chair tendre et juteuse au subtil et délicat parfum de gibier,
la pintade se positionne de fagon singuliére pour varier les plaisirs.

la pintade constitue un bon moyen de bénéficier de protéines animales, puisqu’avec 21
a 25 g de protéines dans 100 g de pintade (ciauaL 2020), une simple cuisse ou un filet de pintade de 150
g permet de couvrir au moins la moitié des besoins en protéines de la journée et de fournir les acides
aminés dits essentiels (lysine et leucine plus particulierement) que I’organisme n’est pas capable de
synthétiser. D’aprées le Plan National Nutrition Santé, 10 a 20 % des apports caloriques journaliers
doivent étre couverts par des protéines, dont 50 % d’origine animale et 50 % d’origine végétale.

la pintade d'élevage conserve une grande similitude génétique avec ses congénéres
sauvages africaines. Compte-tenu de sa croissance lente, qui nécessite entre 3,5 et 5 mois et du fait
gue c’est un animal grégaire au comportement craintif, les éleveurs prennent en compte ses besoins
spécifiques et installent de perchoirs en bois dans les poulaillers pour que les pintades puissent se
percher et se sentir en sécurité, comme elles le font dans la nature pour se protéger des prédateurs.

La pintade se décline a I'envi avec de nombreux ingrédients sucrés ou salés, classiques ou
plus exotiques, pour offrir de savoureux instants aux convives. Une seule limite : I'imagination ! La
preuve, les cuisiniers de demain ont méme réinventé la pintade facon Street Food » pour participer
au « Trophée Pintade des Jeunes Talents ». Dans une cuisine en perpétuel mouvement, la pintade
apporte de I’'originalité et permet de varier les plaisirs.

la pintade participe a la biodiversité de la production avicole en diversifiant les espéces
de volailles proposées en France. Pour les éleveurs de pintades, il s’agit souvent d’'un complément a
leur activité principale, qui leur permet de préserver la biodiversité des especes de volailles et
d’assouvir leur passion de I'élevage.

le nom pintade vient de Pintado : « bien fardée » en espagnol. Une référence a son
plumage a pois, son casque bleu en pointe sur la téte et les deux barbillons rouges entourant son bec.
Cette volaille atypique se distingue également par sa peau légerement bleutée qui la différencie trés
nettement de celle d’un poulet.
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LA PINTADE :
La pintade est une volaille qui fait partie des
habitudes de consommation d’une majorité de
Francais. lls sont en effet 68 % a déclarer en
consommer. Parmi eux, 41 % en savourent au TR RNk
CONSOMMATEURS

moins trois fois dans I'année, dont 18 % plus de
cing fois et méme 4 % une fois par mois.

Source : enquéte menée par I'Institut CSA pour le Comité Interprofessionnel de la Source  Enquibts CIP - CSA juilet 202
Pintade (CIP) - juillet 2023 - aupres d’un échantillon national représentatif de 1 008
individus dgés de 18 et plus.

Apres le covid-19 qui avait déja déstabilisé le marché et entrainé une diminution des ventes
de pintades, la filiere n’a pas pu reprendre sa production en 2023 malgré la fin de I'épisode
d’influenza aviaire. La filiere a en effet été confrontée en début d’année a un manque de
surfaces disponibles dans les zones traditionnelles d’élevages touchées par I'influenza aviaire.
Elle a ensuite subi les conséquences de la frilosité des acheteurs en milieu d’année, qui se sont
recentrés sur des produits plus basiques en raison de l'inflation. Les consommateurs n’ont
donc pas pu acheter de pintades pour les fétes en magasins faute d’offre.

La production de pintades a ainsi reculé de -4,8 % en 2023 vs 2022, pour s’établir a 22 325 tec
(tonnes équivalent carcasse). En conséquence, faute de disponibilité et de visibilité en rayon,

les ménages ont diminué leurs achats en magasins de -7,9 % en volume par rapport a 2022.
(Source : FranceAgrimer, d’aprés Kantar World panel)
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(Source : CIP d’apres Itavi et Kantar WorldPanel)

Les foyers francgais achetent leurs pintades

auprés d’'une large variété de circuits de CONSOMMATION A DOMICILE :
distribution. Si les achats en magasins sont UNE LARGE DIVERSITE DE CIRCUITS D'ACHATS
majoritaires avec 62,2 % du volume des

pintades vendues aux consommateurs en

2023, les autres circuits se partagent pres W
de 38 % des ventes. Un cas particulier  ventesdirectes
puisque cette proportion se situe en circiifes spéctalisds
moyenne a moins de 13 % pour 'ensemble

des volailles. Hors grande distribution, les M
Francais achétent leurs pintades auprés marchesetfoires
des bouchers-volaillers, des marchés en a

part quasi égale, pres de 13 % pour chaque

magasins

boucheries
- volaillers

Lorsqu’ils achétent de la pintade, les consommateurs estiment qu’il est plus facile d’en trouver dans les
commerces traditionnels qu’en grande distribution ou sur les marchés. En effet, les consommateurs-
acheteurs sont 71 % a s’accorder a dire qu’ils trouvent facilement de la pintade dans les commerces
traditionnels, contre 65 % en grande distribution et 52 % sur les étals des marchés. (Source : CIP/CSA 2023)

(Source : FranceAgrimer, d’aprés Kantar World panel)

La pintade se différencie des autres volailles par sa faible part vendue en découpes. Tous
circuits confondus, en 2023, seuls 20 % des achats des ménages ont eu lieu sous forme de
découpes (cuisses, suprémes, filets, aiguillettes...) alors que cette proportion est de 76 % pour
les poulets. Pourtant, il s’agit également d’une attente des acheteurs de pintades, davantage
satisfaite en boucherie, ou 29 % des volumes sont achetés en morceaux et davantage encore
sur les marchés, ou les découpes concernent 40 % des achats.

LA PINTADE EN DECOUPES : UNE ATTENTE

Ce type d’offre en morceaux est pourtant
attendue des consommateurs, qui sont 74 % a
déclarer qu’ils acheteraient plus souvent de la

pintade s’il elle était disponible en découpes. _ ..
(Source : CIP/CSA 2023)
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(Source : CIP d’apres Itavi et Kantar WorldPanel)

Si les achats des ménages représentent 53 % des
débouchés de la filiere frangaise de la pintade, la
part de la restauration hors domicile et des ventes
a linternational jouent également un réle
déterminant. Le débouché de la restauration hors
domicile représente en effet 26 % (+3 pts vs 2022)
du marché et les exportations 21 %.

Si I'on observe uniquement le marché intérieur, la
consommation a domicile représente 67 % des
ventes et la restauration hors domicile 33 %. Une
situation qui s’est inversée depuis la pandémie. En
2019, la restauration hors domicile représentait
la majorité du marché domestique : 52 % des
ventes.

La pintade a une belle place a tenir sur les tables
des restaurants frangais. Les Frangais sont
notamment 58 % a en attendre plus souvent a la

carte des restaurants frangais.
(Source : CIP/CSA 2023)
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LES DEBOUCHES DE LA FILIERE
DES PINTADES FRANCAISES

consommation
a domicile

restauration
hors domicile

exportation

Source : CIP d'aprés Itavi et Kantar WorldPanel 2023 - © Adocom-RP

des Frangais
veulent plus souvent

de la pintade

au restaurant
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Au cours des 20 dernieres années, selon le Bilan Annuel fourni par les services statistiques du
ministere de I’Agriculture, le taux d’autosuffisance de la filiére pintade est passé de 111 a
130 %, témoignant du succes de la pintade francaise a I'export et du dynamisme des
entreprises concernées.

La pintade réussit ainsi, malgré ses difficultés, a contribuer a la souveraineté alimentaire de la
France. En 2023, |la balance commerciale de la pintade francaise est restée excédentaire en
volume et en valeur : 4 700 tonnes et prés de 26 millions d’euros. La France exporte ses
pintades vers la Belgique (1 242 tonnes), I’Allemagne (1061 tonnes) et le Royaume-Uni (882
tonnes).

De plus, la France exporte également 22,4 % de ses reproductrices, 3 % des ceufs a couver, soit
plus d’1 million d’ceufs, et 8,4 % de ses pintadeaux. Tous les maillons de la filiere des pintades
francaises enregistrent un excédent de leur balance commerciale,

PINTADES : SUCCES A L'INTERNATIONAL !
UNE BALANCE COMMERCIALE EXCEDENTAIRE

\Y Source ! [tavi d'aprés douanes francaises - © Adocom-RP



CAMPAGNE FINANCEE
AVEC L'AIDE DE
L'UNION EUROPEENNE

B

LA FRANCE CHAMPIONNE

DE LA PINTADE
La France posséde un savoir-faire unique au

monde en matiére d’élevage de pintades,
aussi appelé méléagriculture. Elle fait partie
’\4 de la filiere pintades européenne, qui est la
plus grande filiere de pintades structurée au
monde. Seuls trois pays européens ont une
production de pintades organisée a vocation
exportatrice : la France, I'ltalie et, de facon
| plus récente, la Pologne. Pays majeur dans le
de la production domaine, la France abrite les 2/3 des 1 500
SigpesHne élevages d’Europe et, surtout, le dernier
sélectionneur de pintades d’élevages du
monde.

CouVvoirs

élevages

abattoirs

Source : CIP Chiffres 2023

En 2019, avant la période atypique du Covid puis des
ravages de l'influenza aviaire, la filiere avait mis en
place environ 29 millions de pintades, soit 85 % de la
production européenne. Si la pintade est une volaille
qui peut se consommer tout au long de I'année, en
toutes occasions, son caractere festif se traduit par la
concentration de 20 % des volumes en décembre,
avec 4 fois plus de volumes qu’en été.

Lorsqu’ils achétent une pintade, les consommateurs sont en premier lieu guidés par
son origine francaise : 86 % des consommateurs en font un critére de choix. lls sont également 78
% a se fier a la présence d’un label, d’un signe de qualité. 70 % s’appuient sur I'indication d’une
production régionale. Enfin, ils sont 66 % a s’attacher a la présence de la mention « élevée avec
acces extérieur ».

Source : enquéte menée par I'Institut CSA pour le Comité Interprofessionnel de la Pintade (CIP) - juillet 2023 - auprés d’un échantillon national représentatif de 1
008 individus dgés de 18 et plus.

\Y 9
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Avant d’arriver sur le marché, la pintade a un cycle de production particulierement long, qui
peut aller jusqu’a 6 mois pour les chapons de pintades Label Rouge. Ainsi, pour proposer un
chapon de pintade Label Rouge aux consommateurs le 15 décembre, le cycle de production
doit débuter dées le 15 juin et s’il s’agit d’'une pintade standard, il faut débuter le processus
début septembre.

En effet, une fois I’ceuf pondu par une reproductrice (qui doit étre agée de 7 mois), 4 semaines
d’incubation sont nécessaires avant I'éclosion d’un pintadeau. La durée de I’élevage de la
pintade dépend ensuite de son mode de production : de 70 a 77 jours pour une pintade
standard, 93 jours pour une pintade Label Rouge et jusqu’a 150 jours pour un chapon Label
Rouge, soit un cycle de production entre 100 et 180 jours, soit au minimum plus de 3 mois et
jusqu’a 6 mois pour le chapon.

LA PINTADE : UN CYCLE DE PRODUCTION LONG

Cafd parsine gitade 70a77 93 150
jours jours

JUSQU'A 6 MOLS .

Source ; CIP 2023 — © Adocom-RP
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Aujourd’hui, il ne reste dans le monde qu’une seule entreprise de sélection avicole impliquée
dans le travail de sélection de la pintade et elle est francaise. La France est en effet le seul pays
au monde a avoir engagé un travail de sélection de la pintade pour en améliorer les qualités
de ponte des reproductrices, l'indice de consommation et la conformation des pintades de
chair, ’'homogénéité des lots, la résistance aux maladies... tout en préservant ses spécificités
et notamment le go(t de sa chair, a mi-chemin entre celui des autres volailles et du gibier. Ce
travail permet aujourd’hui d’élever les pintades dans les meilleures conditions possibles a un
colt permettant a chacun d’en profiter.

en 2023, la filiere des pintades a commercialisé prés de 247 000

reproductrices, soit environ -8,2 % vs 2022. Elle en a exporté 22,4 %, soit environ 55 000
animaux.

La France abrite sur son territoire 4 couvoirs, qui assurent la production d’ceufs a couver et
leur incubation pour fournir des pintadeaux. Ces produits sont proposés aux éleveurs francais
ou exportés vers d’autres pays européens (Belgique, Pologne, mais aussi Roumanie, Hongrie
et DOM-TOM) ainsi qu’en Afrique pour les Pays-Tiers.

en 2023, 36,7 millions d’ceufs a couver ont été produits en France
(+4,2 %/2022) et 1,1 million exporté. La France a également exporté prés de 1,9 million de
pintadeaux, un chiffre stable a -1 % par rapport a 2022.

11
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Quel que soit le type de production, les pintadeaux sont accueillis dans des élevages dont la
température ambiante avoisine les 34°C, au sol couvert de litiere naturelle, et ils ont
immédiatement accés a de l'eau fraiche et de la nourriture adaptée a leurs besoins
alimentaires, composée de matiéres premieres d’origine végétale, de minéraux et de
vitamines.

La pintade standard vit ensuite dans des élevages équipés de perchoirs pendant un minimum
de 70 jours. La pintade fermiére Label Rouge est élevée pendant 94 jours minimum dans des
élevages de 400 m2 maximum permettant I’accés a un parcours extérieur. La pintade bio est
une pintade fermiére dont I'alimentation est
certifiée bio et qui est élevée pendant 98 jours
minimum. Enfin, le chapon de pintade est élevé
pendant un minimum de 150 jours.

LA PINTADE :
DIFFERENTS TYPES D'ELEVAGES EN 2023

Label Rouge
(94 jours)

standard

En 2023, les mises en place de (70 jours)

pintadeaux dans le cadre d’organisations de type label m
rouge ont été de 6,3 millions de pintadeaux (y compris el
les chapons de pintade). Par rapport a 2022, les mises \ A (150 jours)
en place de Pintades Label Rouge et de Pintades
chaponnées sont en baisse respectivement de 8 % et Qio
de 6%. (98 jours)
e
@E 4 % <
Aoy = X
Poulaillers dont la surface w
0an 16318 oSt recouverte de litiere et :r?ii?r:fegee'ta:?tamines
aménages avec des perchoirs
Poulailler de 400 m* maximum  100% végétale,
avec lumiére naturelle minérale et vitamines,
donnant acces 3 un parcours  dont 75% de céreales
RO F] 1,8 10 de 4 m" mini par animal, le minimum et 5% des
s R rarcours est conduit Selon  matiéres premieres
¢ principe de l'agriculture issues de lagriculture
biologique biologique
Poulailler de 400 m* maximum - -
avec lumiére naturelle 12%::3;:2‘%3&";;?6
gznnant acces dun parcours céréale_s i
1 10 « 1 md par sujet jusqu’a gf‘l:rr;::hm fos
| { ;Urg')zlal:ssujet 3 partir du fini_tion'avec 5% de lait
M’% 101 jour e
( 4
N Aib :
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Une filiere au service de la biodiversité et de la complémentarité

des systémes de production

Lors du dernier recensement agricole de 2020, pres de 1200 élevages ayant élevé plus de 500
pintades avaient été comptabilisés. Avec ce faible nombre d’élevages, qui sont souvent non
spécialisés, la filiere des pintades fait figure de petite filiere. Pour les éleveurs de pintades, il
s’agit souvent d’'un complément a leur activité principale, qui leur permet de préserver la
biodiversité des espéces de volailles et d’assouvir leur passion de |’élevage ! Le plus souvent,
ce sont des éleveurs de poulets qui alternent avec un ou plusieurs lots de pintades dans
I"année.

Des pratiques d’élevages adaptées au bien-étre des pintades

Le patrimoine génétique de la pintade d’élevage est resté trés proche de ses congénéres que
I'on peut encore trouver a I'état sauvage en Afrique. C'est un oiseau a l'instinct grégaire
prononcé et dont la croissance est lente. Ainsi, des exigences spécifiques sont prises en
compte dans les élevages, que ce soit en matiére de respect des besoins physiologiques
(température, hygrométrie...), du bien-étre, ou de la prise en compte de son comportement
naturel et de son tempérament farouche. A titre d'exemple, lorsqu'elles ont un peu plus d'un
mois, les éleveurs installent dans les élevages des perchoirs en bois, car la pintade, comme sa
congénere sauvage, se sent davantage en sécurité en hauteur.

Y 13
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La Street Food est trés appréciée en France. Elle a

méme dépassé le simple coin de la rue pour s’inviter ~< ;: < -
a la table des plus grands Chefs ! lls se sont approprié sl

ses codes pour I'ériger au rang de gastronomie. La

Street Food francaise a donc désormais acquis ses /Am MJPINIAQSR
lettres de noblesse, donnant envie a tous les %’L MEI E
gourmets de godter a ces petits plats typiques de la

cuisine nomade, si faciles a savourer. La Street Food

est donc tout naturellement le theme qu’a choisi le gw1§1m5ﬁ

Comité Interprofessionnel de la Pintade (CIP) pour e W(afulftad”ﬂ"

lancer son premier « Trophée Pintade des Jeunes g () & Jﬁ""ml

Talents » ! La pintade a en effet toute sa place a tenir ‘g - & - TREET-FOOD |
au coeur de cette tendance gourmande : facile a 4 ' g w-:wﬂ'm‘
découper, la petite volaille apporte son goit M e :
inimitable pour rehausser les plus simples recettes LUz Sl 5

avec originalité ! U SRR R
B e e

Ouvert aux jeunes agés de 16 a 24 ans, le « Trophée Pintade des jeunes talents » s’adresse
aux futurs cuisinier(e)s, futurs charcutier(e)s, futurs traiteurs, etc. en écoles,
en apprentissage ou aux personnes suivant une formation de cuisine en candidats libres. Une
cinquantaine de candidats de toute la France se sont inscrits a cette premiére édition. Une
liste restreinte de 4 finalistes a été sélectionnée pour réaliser et présenter leurs recettes
devant un jury d’experts ce mercredi 27 mars 2024 au sein de la prestigieuse Ecole Ferrandi-
Paris.
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Les candidats ont imaginé et créé des recettes inspirées de la
« Street-Food » (gastronomie nomade), avec la Pintade en
vedette, au centre de leur création, dans une présentation
pratique et tendance. Leur technique de cuisson ainsi que leurs
accompagnements étaient laissés a leur libre
interprétation, mais devaient étre nutritionnellement équilibrés

: légumes actuels, oubliés ou anciens, féculents, céréales, pains
spéciaux, fruits, sauces, coulis, etc. La recette créée devait étre proposée dans des contenants
individuels au libre choix du candidat : panier, bento, lunch box, cornet, barquette, bol...

Les 4 finalistes ont été sélectionnés sur dossier par le chef Guy Legay, Meilleur Ouvrier de
France et ancien chef 2 étoiles du Ritz. Ce mercredi 27 mars, ces jeunes talents qui ont entre
16 et 22 ans, ont donc 1h30 pour réaliser leur recette en 4 exemplaires et tenter de séduire le

jury !

benjamine du
concours, réalisera un « bento de
Pintade » aux saveurs
thailandaises, présenté dans un
contenant nomade spécialement
pensé pour I'occasion.
La pintade, vedette de la recette,
sera travaillée en plusieurs fagons :
brochettes, bouillon et boulettes.

Anaélle, 16 ans, est originaire de
Corvol I'Orgueilleux dans la Nievre
(58). Elle est actuellement en lere
MRH (Métiers de I'Hotellerie et de
la  Restauration) au Lycée
Professionnel Francois Mitterrand,
a Chateau-Chinon (58). La jeune
femme a déja réalisé plusieurs
stages dans des restaurants de la

Pintade aux

/ Brochettes de \
\ cacahuétes /

" Bouillon Thai de Pintade ™

au lait de coco /

Salade de légume B> s ._7\\7\\
Riz croustillant
< fagon kimchi > \\\‘» 7_,,.//

région, notamment les restaurants La Bourgogne et Dr Wine a Dijon ou encore le restaurant le

Vieux Morvan a Chateau-Chinon.

Elle prépare la finale depuis plusieurs semaines avec son professeur, Mathieu Baudry.
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22 ans, proposera au jury une revisite
d’un cornet de glace version salé a
travers une recette originale intitulée :
« lce cream de Pintade ».

Ce cornet renfermera des aiguillettes
de pintade cuites dans une réduction
de jus de pintade, les légumes panés a

I’anglaise ainsi que du fromage.

ey,
R
o

%5,

o

Q) 941 £g pazeioioe
D00 sideis poa) aid

Sandra, originaire de Dammarie Les Lys
(77) est actuellement en 2° année de
Bac Pro cuisine a I'UTEC AVON en
Seine-et-Marne (77). Elle effectue son °
stage a I'Ecole des Officiers de la Gendarmerie de Melun (77).

La jeune cheffe est coachée par son professeur Stéphane MOULIERES, de 'UTEC AVON.

"o

18 ans, tentera de
convaincre le jury avec son « Lotus Pintade
Roll » aux saveurs japonaises ! Antonin a choisi
de revisiter I'okonomiyaki, sorte de crépe
japonaise classique de la gastronomie street
food nippone en mettant a I’"honneur la pintade
dans sa version.

Originaire de Taverny dans le Val d’Oise (95),
Antonin est en terminale bac pro cuisine a
I'école hoteliere Médéric a Paris (17¢). Le jeune
chef effectue son apprentissage au Moulin de la
Galette a Sannois dans le Val d’Oise.

16



20 ans,
présentera quant a elle un
« Burger street Pintade laqué »
aux membres du Jury. S’il reprend
les codes du burger, Maeva a
choisi de remplacer le pain par
une galette de pomme de terre
frit. La pintade sera [|’élément
principal de la recette,
accompagnée de  garnitures
originales comme de la faisselle,
du vinaigre floral ou encore un
condiment chicorée ail noir et
sauce soja.
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Maéva est originaire de Lille dans le Nord (59). Elle est actuellement en 1ERE année de BTS
MHR au Lycée Baudimont a Arras (62). La jeune cheffe est également en apprentissage au

restaurant Club Marot a Lille (59).

Un jury d’experts a pour mission de départager ces 4 candidats en se basant sur différents
criteres : respect du théme, originalité de la recette, esthétisme de la présentation, accord des
saveurs, équilibre nutritionnel de la recette. Une attention particuliére sera également portée
a I’anti-gaspillage, au respect des regles d’hygiéne en cuisine, au respect du temps, etc.

Ce jury est composé de : Maeva DESTOMBES, journaliste culinaire, David KOLSKI Animateur
France Bleu lle-de-France, Guy LEGAY Chef MOF, ancien chef étoilé du Ritz, Benoit NICOLAS
Meilleur Ouvrier de France et professeur chez Ferrandi-Paris, Jean-Charles SCHAMBERGER,
Directeur des rédactions Zepros Resto, Snack, Collective et Distributeurs RHD, Sandrine
SEGAUD, membre du CIP Pintade et éleveuse et de Jean-Louis ZWICK, Président du CIP-

Pintade.
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Le nouveau programme d’actions et d’information proposé par le CIP s’adresse aussi bien
aux professionnels de la restauration hors domicile qu’aux consommateurs, en France, en
Belgique, en Allemagne et aux Pays-Bas. Il s’agit de leur permettre d’identifier la pintade
comme un produit européen dans I'air du temps qui contribue a une alimentation durable,
saine et diversifiée, dont les modes de production intégrent le bien-étre animal comme la
préservation de I’'environnement tout en contribuant au dynamisme économique des
territoires et la souveraineté alimentaire de I’'Europe. L’accent sera plus particulierement mis
sur les atouts sensoriels et nutritionnels de la viande de pintade dans un régime flexitarien,
qui faisant la part belle aux légumes et aux protéines végétales, permet, tout en se faisant
plaisir, de contribuer a atténuer le réchauffement climatique et préserver la planéte. Les
actions reposent notamment sur internet et les réseaux ainsi que sur des contacts directs
avec les professionnels et les consommateurs.

Le systéeme digital du programme est concu pour toucher professionnels et consommateurs
des 4 pays européens ciblés : France, Belgique, Allemagne et Pays-Bas. Il est notamment
composé du site internet lapintade.eu mis aux couleurs de la nouvelle campagne en 4 langues
et régulierement actualisé avec des informations sur la filiere, des conseils, des recettes, des
vidéos, etc. La pintade est également tres visible sur les réseaux sociaux comme Facebook,
Instagram, LinkedIn. Des posts sont publiés toutes les semaines et traduits en 3 langues pour
informer les utilisateurs plusieurs fois par mois. De plus, |la pintade développe un partenariat
avec Tokster, média social d’actualité des professionnels de la restauration afin de leurs fournir
des informations adaptées.

Cette année encore, la pintade accompagnera les

professionnels de la restauration en participant a

de nombreux salons européens. Aprés avoir été

présente au Serbotel de Nantes en octobre

dernier et a I'Internorga de Hambourg au mois de

mars. On pourra retrouver la pintade au Gastrij de

Rotterdam en septembre et au Sirha de Lyon en
janvier 2025.

Cette année, l'Interprofession a lancé le 1ler

Trophée Pintade des Jeunes Talents auprées des

Y futurs Chefs aujourd’hui étudiants et apprentis

Q( autour du theme « la pintade inspire la street

Y food »
~{ ¥ 18
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De plus, en France et en Belgique, des actions sont aussi directement organisées auprés des
consommateurs, en collaboration avec les lieux de vente. La pintade a aussi bénéficié d’'une
mise en avant dans 3 800 boucheries francaises grace a des kits recettes. Les consommateurs
la retrouveront également lors d’événements organisés dans les grandes et moyennes surfaces
belges durant les périodes de Paques et de Noél 2025, au total 50 jours d’animations
accompagnés de nombreuses promotions.

Ao e Pryy,
éﬁtlz “‘-2‘5',

Kit avec des recettes a retrouver dans de
nombreuses boucheries francaises

Le stand de la pintade au Salon Serbotel
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Godteuse et savoureuse, a mi-chemin entre la saveur subtile des gibiers et des autres volailles,
la pintade a la chair tendre et délicate. Elle se décline au gré de toutes les envies et adopte de
multiples cuissons : traditionnelle, a la vapeur, au wok, en papillotes, a la plancha, en poélées
ou au barbecue. Elle convient a tous : en famille ou en amoureux, des gourmets amateurs de
cuisine élaborée aux jeunes actifs a la recherche de simplicité.

®

S’il existe une multitude de possibilités de cuisiner et cuire la pintade, 66 % des
consommateurs préférent la cuisson traditionnelle au four. La cocotte arrive en deuxieme
position, particulierement appréciée par 22 %

des consommateurs. Loin derriere, 5 % des LA PINTADE AU FOUR :
consommateurs penchent pour la poéle, 3 % MODE DE CUISSON FAVORI

pour la plancha a égalité avec le barbecue et
seulement 1 % disent préféré la cuisson de Ia
pintade a la vapeur. Les Frangais ont donc

—ee—— L VTR
encore de nombreuses possibilités de cuisson ——%
a explorer ! m
au four en cocotte ala poelle

\Y 20
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Avec sa taille parfaite pour un repas de 4 convives, la pintade se découpe aisément, et le plus
fréquemment elle est présentée sous la forme de 2 cuisses (haut de cuisse et pilon) et 2
suprémes (filet avec peau et premier manchon de I’aile). Chacun des morceaux correspond a
une portion individuelle, soit environ 150 a 250 gr pour la cuisse et 140 a 240 gr pour le
supréme. Vendue fraiche ou congelée, essentiellement entiére pour la consommation a
domicile ou en morceaux pour les restaurateurs (filets, suprémes, cuisses, aiguillettes, haut
de cuisse, pilon, aile, paletot, sauté), la pintade s’adapte a toutes les situations !

PINTADE : LES MORCEAUX PREFERES

La pintade est une petite volaille qui peut aussi

bien se savourer entiére qu’en morceaux, selon @ rilion
les envies, les occasions, le nombre de convives...
En France, 86 % des consommateurs la préferent N\ / i.’j';,'j?‘" GRS,

entiére. lls sont également 74 % a déclarer
privilégier les cuisses, 71 % les suprémes (filet +

aiguillette + manchon et peau) et 67 % les filets. m supremes
Source : enquéte menée par I'Institut CSA pour le Comité Interprofessionnel de la

Pintade (CIP) - juillet 2023 - aupreés d’un échantillon national représentatif de 1 008
w filets

individus dgés de 18 et plus.
nenoleurs (G655

La pintade constitue un véritable atout pour les nombreux Frangais qui ont envie de repasser
derriere les fourneaux pour se concocter de délicieux plats fait-maison qui changent de leurs
habitudes ! Avec elle, ils peuvent donner libre cours a toutes leurs envies de réalisations
culinaires, qu’il s’agisse d’idées classiques ou créatives.

Pour trouver l'inspiration culinaire, plus d’'une centaine d’idées recettes sont proposées sur le
site :

% 21



* Pintade miel moutarde et pointes d'asperge

* Pintade aux petits raisins

* Pintade a la creme par le Chef Nicolas Conraux
* Pastilla de Pintade

¢ Supréme de Pintade moutarde Estragon

® Tajine de Pintade aux figues
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Vnlade miel moularde

ef poinles: dasperge

Temps de cuisson : environ 2 h

Ingrédients pour 4 personnes

. 1 pintade . Une quinzaine d'oignons grelots
U 2 cas de miel . 500 g d'asperges

. 4 cas de moutarde . Huile d'olive

o 120 g d'amandes . Sel et poivre selon le godit

, ,‘1"\_—F‘) -

Préparation

Dans un bol, ajouter le miel, la moutarde, sel et poivre.

Napper la pintade de ce mélange.

Enfourner 1h40 dans une cocotte fermée a 180°C.

A mi-cuisson, glacer les oignons et les asperges : les faire cuire dans une noisette de beurre avec de la
fleur de sel et 1 cuilléere a soupe de miel. Mouiller d'eau a hauteur et faire cuire pendant ¥ d’heure (jusqu’a
coloration souhaitée). Réserver.

Sortir la pintade du four et dresser avec les l[égumes.

Concasser grossierement les amandes, les ajouter sur la pintade et les l[égumes.

\V Servir.

X Y La cuisson de la pintade est a adapter en fonction de son poids.
J
s
N
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Temps de préparation : 20 min
Temps de cuisson : 1 h 30

Ingrédients pour 6 personnes

1 pintade
3 oignons
1 bouteille de cidre brut

100 g de raisins secs

Préparation

Laisser gonfler les raisins dans un bol avec un peu de
cidre.

Pendant ce temps, faire revenir les lardons dans un
faitout. Y ajouter les oignons émincés, puis la pintade
coupée en morceaux. Laisser cuire environ 20 min a
couvert en retournant la pintade de temps en temps
afin qu'elle soit bien dorée. Pour les gourmands,
ajouter une noix de beurre et laisser colorer le tout.

Quand la pintade est bien dorée, ajouter les raisins,
Y2 bouteille de cidre, le bouillon de volaille, le sel et le
poivre.

Laisser mijoter a couvert pendant une heure.
Retourner régulierement la pintade et ajouter le
cidre petit a petit pour qu'il y ait toujours de la
sauce.

Le p‘tit conseil
K4
¥

Ny

N}

+

&
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200 g de lardons fumés
1 bouillon de volaille

1 morceau de beurre

Sel, poivre

&

© Les fermes deanzé

Sur cette recette de pintade a la creme, I'essentiel est de garder les |égumes croquants.
Pour cela, il faut faire une cuisson assez courte. Bon appétit !
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g Filet de pintade . Bouillon de volaille (ou de légumes)

° Petits pois écosses . Poivre

. Haricots verts A Fleur'de sel

¥ Creme liquide . Beurre manié (50 % beurre, 50 % farine)

© CIP-Pintade

Porter le bouillon a ébullition.

Y plonger le filet en baissant au minimum la puissance de chauffe.

Rajouter les petits pois et les haricots.

Aprés cuisson, réserver le filet et les [égumes et remettre le bouillon a ébullition.
Incorporer le beurre manié en fouettant.

Attendre les premiers bouillons et ajouter la creme, le sel et le poivre.

« Sur cette recette de pintade a la creme, I'essentiel est de garder les [égumes croquants.
il Pour cela, il faut faire une cuisson assez courte. Bon appétit ! »
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Temps de préparation : environ 1 h 45

Ingrédients pour 4 personnes

® 1 Pintade coupée en morceaux 4 feuilles de pate a filo ou feuilles de brick

1 poignée de pignons de pin 1 noisette de beurre

* 2 oignons blancs * Huile d'olive
e 1 baton de cannelle * Sel
e 1 cuillére a soupe cannelle en poudre e Poivre

2 cuilléres a soupe miel liquide 600 g de patate douce

16 cl de creme liquide

1 bouquet de coriandre

Préeparation

Peler et émincer les oignons. Dans une cocotte, les faire revenir 10 min dans I'huile d'olive a feu doux. Ajouter
les morceaux de pintade, poursuivre la cuisson 30 min. Retirer les morceaux de pintade, enlever la peau,
récupérer la chair et la couper en petits morceaux.

Remettre la chair de la pintade dans la cocotte avec les oignons sur feu doux. Ajouter le miel, les pignons, la
cannelle, saler, poivrer et bien mélanger. Verser 10 cl d’eau puis faire cuire 25 min a feu moyen. Parsemer de
coriandre ciselée, bien mélanger le tout.

Mettre une petite quantité d'eau dans le fond d'une cocotte et éplucher les patates douces.
Les couper en petits morceaux. Les faire cuire a la vapeur pendant 15/20 min.

Préchauffer le four a (200°C). Faire fondre doucement le beurre, en badigeonner sur 6 feuilles de filo en
les disposant en rosace. Déposer la préparation a la pintade dans le moule. Déposer par-dessus les deux
derniéres feuilles de brick et replier ensuite celles qui dépassent vers le centre. Retourner le tout dans un
moule a tarte. Badigeonner avec le beurre fondu restant.

% Enfourner 15 min.
~ Passer les patates cuites au mixeur puis mélanger avec la créme liquide et un filet d’huile d'olive.

] Servir dés la sortie du four avec de la purée.

N el At

MOUVOI UM
GRANDE VARIETE OB PROCUITS AGRICOLES.
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e 4 Suprémes de Pintade e 200 ml de creme fraiche
e 4 échalotes e 80 g de moutarde forte
e 100 ml de vin blanc sec e 15 gd'estragon frais

500 ml de bouillon

Dans une poéle, faire revenir les suprémes de pintade avec un peu d'huile 5 min de chaque cété, a feu vif.
Lorsqu'ils sont bien dorés, réduire le feu et couvrir. Laisser cuire environ 10 a 15 min selon leur épaisseur.
Réserver au chaud.

Faire revenir les échalotes finement émincées jusqu’a ce qu'elles soient fondues et [égérement dorées.

Verser le vin blanc et baisser le feu jusqu'a réduction du liquide. Verser ensuite le bouillon et laisser mijoter
5a 10 min.

Maintenant que la sauce a pris une belle consistance, la filtrer dans une casserole propre. Y ajouter
N% la creme et laisser mijoter 5 min.

~( Incorporer la moutarde, saler et poivrer. Hacher |'estragon et en saupoudrer la sauce, a la derniére
Y minute. Servir les filets de pintade dans un plat, napper de sauce et déguster !

Ny
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Temps de préparation : 30 min
Temps de cuisson : 1Th30

Préchauffer le four & 180°C (thermostat 6).

2 cuisses de pintade

1 feuille de blette

6 figues séches

2 oignons

1/2 bouquet de coriandre

1 dose de safran

Y cuillére a café de paprika
1/2 cuillére a café de piment doux
1 citron

Huile d'olive

200 g de freekeh

Sel

Poivre
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Découper les cuisses de pintade. Peler et émincer les oignons et laver la feuille de blette, |a tailler en biseaux.

Assaisonner la feuille de blette de jus de citron, de fleur de sel, de poivre et d'un filet d'huile d'olive et
réserver.

Dans un plat a tajine ou une cocotte, faire dorer les cuisses de pintade avec un peu d'huile d'olive. Une fois
dorées, les retirer et ajouter les oignons.

Réduire le feu et faire suer les oignons en décollant les sucs de cuisson. Lorsque les oignons sont devenus

translucides, remettre les morceaux de pintade et ajouter les figues séches.

Verser 25 cl d'eau, ajouter les épices, couvrir et enfourner pour 1h30, en surveillant. Pendant ce temps, faire
cuire le freekeh dans I'eau bouillante.

Y

\Y Parsemer de feuilles de coriandre et servir.

|

Apres 1h30 de cuisson de la pintade, dresser dans une assiette la cuisse, le freekeh, les figues,

garniture.

Ry
~

arroser de jus de cuisson et décorer avec les morceaux de blette précédemment préparés en
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A propos du CIP

Créé en 1997, le Comité Interprofessionnel de la Pintade (CIP) est le comité de la pintade
francaise. Le CIP est membre de I'interprofession nationale des volailles de chair (ANVOL),
reconnue par les pouvoirs publics. Le CIP regroupe 1 000 éleveurs, 30 abattoirs, les
accouveurs et les sélectionneurs, les fabricants d’aliments et la distribution alimentaire
(Grandes surfaces alimentaires et Intermédiaires de commerces). Son principal objectif est
de (re) dynamiser la filiere francaise de la pintade et de veiller a la qualité du produit tout
en développant « le go(t.du bon ».
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