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Le chemin de I'oeuf

L'alimentation des poules

Comme tous les oiseaux, la poule a un tube intestinal plus court que celui des mam-
miféres, qui exige un aliment facilement assimilable.

Composition de I'alimentation
des poules

La composition de I'aliment est I'un des critéres de
qualité qui distinguent les producteurs d'ceufs
suisses. Ce n'est qu'en bénéficiant d'une alimenta-
tion irréprochable que les animaux peuvent jouir
d'une bonne santé, garder leur vigueur et produire
des ceufs de haute qualité. C'est pourquoi il con-
vient de composer |'aliment en fonction du genre de
poules, de leur age, du systéme de garde et du ren-
dement des animaux. A cela s'ajoute le fait que les
producteurs d'aliments parviennent aujourd'hui,
grace aux mesures d'hygiene prises dans leur pré-
paration, a en éliminer les germes qui engendrent
des maladies.

Une composition optimale de ['alimentation est
importante non seulement pour I'animal mais aussi
pour l'environnement, car mieux l'aliment est
absorbé, moins il en résultera de fumier. Gros
acheteurs de céréales indigénes, les aviculteurs sont
d'importants partenaires des agriculteurs.

Une poule pondeuse absorbe en moyenne 120
grammes de nourriture par jour. Celle-ci se compose
essentiellement de mais, de blé et de soja. Pour que
leur rendement de ponte soit optimal, les poules
doivent disposer en permanence d'eau fraiche et
propre. Une pondeuse en boit quotidiennement
entre 2 et 3 dl.

Il existe également des aliments complémentaires
que l'on utilise lorsque I'on donne des grains. On
mélange aussi des céréales ou d'autres aliments a
'alimentation de base.
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a la ferme

Il existe différents types d'élevage : la voliére, le plein air, la production biologique,
et le poulailler familial dont la production se limite aux besoins de la famille.

La voliére

C'est le systéme d'élevage le plus répandu en Suisse.
Les poules peuvent s'y déplacer et gratter librement
au sol, voler d'un niveau a un autre et se reposer sur
des perchoirs. Le bien-étre des animaux étant devenu
une préoccupation réelle, les producteurs donnent
aujourd'hui davantage d'espace de promenade aux
animaux, que ce soit dans un local protégé des
intempéries (jardin d'hiver) ou dans un pré. La garde
en plein air jouit indubitablement de la faveur du
public. Elle est cependant tres exigeante et relative-
ment chere. C'est pourquoi les ceufs de poules
élevées en plein air colitent davantage que les autres.

En Suisse, depuis 1992, il est interdit d'élever
des poules en cages (batteries).

Exigences relatives
au poulailler

Selon le systeme choisi, un poulailler se compose des

éléments suivants, dont certains sont prescrits par le

législateur :

» une surface de sol et un parcours suffisamment
vastes

* une fosse a excréments recouverte d'une grille

* une surface a gratter

e des perchoirs

* des pondoirs

* des mangeoires et des abreuvoirs.

L'atmosphere et |'aération sont importantes. L'air
doit étre frais mais il faut éviter les courants. Pour le
bien-étre des animaux, I'humidité ambiante et la
température du poulailler doivent étre réglés avec
précision.

D'autre part, il faut empécher la propagation de la
poussiere.

L'activité des poules est déterminée par l'intensité de
la lumiere. Dans le noir, elles deviennent totalement
inactives, tandis que sous une lumiére trop intense,
elles peuvent avoir un comportement anormal. C'est
pourquoi |'éclairage du poulailler doit étre parfaite-
ment réglé selon les heures de la journée.

En matiére de protection de |'environnement, les pro-
ducteurs suisses doivent se conformer a des prescrip-
tions séveres. Mentionnons pour commencer la limi-
tation des effectifs : aucune exploitation ne doit
compter plus de 18 000 animaux, ce qui signifie que
les exploitations “industrielles” ne sont pas
autorisées en Suisse. La plupart des exploitations qui
comptent jusqu'a 18 000 animaux, les répartissent
dans différents poulaillers.

A titre de comparaison, il faut savoir que dans
I'Union européenne, il existe de nombreuses
exploitations comptant plusieurs centaines de milliers
d'animaux! Si I'on considére les problémes qui peu-
vent se poser, sur le plan écologique, dans des
exploitations aussi importantes, la limitation des
effectifs imposée en Suisse est sage. Grace a cette
limitation et aux mesures prises pour éliminer le
fumier, les sols et les eaux ne risquent pas d'étre
exagérément sollicités.
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Aprés avoir été "mirés" et déclarés en bon état, les ceufs sont calibrés suivant leur

poids, puis emballés.

Le poids de I'ceuf dépend principalement de la race
de la poule, du mode de production et de I'alimenta-
tion. Plus la poule est agée, plus ses ceufs sont gros.
Au début de I'activité de ponte, on trouve beaucoup
d'ceufs de petite taille, appelés aussi " ceufs de jeunes
poules”. Par la suite, la plupart des ceufs seront de
grande taille.

Dans le commerce, les ceufs sont répartis en classes
de poids. De maniére générale, on parle de :

e gros ceufs (65 g et plus)

e oeufs normaux (53 a 65 )

e petits ceufs (moins de 53 g).

Le nombre d'ceufs et leur poids minimum doivent
figurer sur I'emballage. Le pays d'origine doit étre
estampillé sur la coquille de chaque ceuf. Les ceufs
suisses portent des lors la mention "CH" ou
"Suisse". Nombre de producteurs font encore figurer
sur la coquille, en plus de la date de ponte, le numéro
de leur exploitation, facilitant ainsi une éventuelle
recherche sur I'origine de ['ceuf.

Aux termes de I'ordonnance sur la déclaration des
produits agricoles, les ceufs importés qui ont été pro-
duits dans des batteries de ponte - interdites en
Suisse - doivent porter sur I'emballage la mention
«élevage en batteries non admis en Suisse».

Les ceufs sont vendus soit directement a la ferme ou
au commerce de détail, soit vendus a des grossistes
et des revendeurs qui les acheminent vers les maga-
sins et les grandes et moyennes surfaces. Le prix des
ceufs varie en fonction de leur taille et de leur mode
de production, ainsi que du pays producteur.

La fraicheur d'un ceuf dépend de facteurs externes
tels que la facon dont les ceufs sont stockés, la tem-
pérature, I'humidité de I'air et les odeurs ambiantes.
Un ceuf qui a été stocké correctement en un endroit
frais posséde une fraicheur notablement supérieure a
celle d'un ceuf du méme age qui a été conservé a
température ambiante, voire exposé aux rayons du
soleil.

Autrefois, pour conserver les ceufs quelques
semaines, on les enveloppait dans du papier ou on
les enfouissait dans du son trés sec, du sable ou de
la sciure ou on plongeait les ceufs dans de la paraf-
fine ou de I'huile. Pour une conservation de plusieurs
mois, on les immergeait dans une solution de silicate
de soude.

Reconnaitre un ceuf frais, petit truc

Mirez I'ceuf ! Placez-le devant une lampe et regarder
a travers.

L'ceuf est frais :

* e blanc doit avoir une couleur blanchatre

* le jaune est bien rond et bien centré

e |a chambre a air est petite.

En le cassant dans une assiette bien propre, il suffit
de le regarder. Le blanc doit se tenir parfaitement
avec le jaune, ne pas s'étaler et surtout ne pas étre
trop liquide. Le jaune doit rester arrondi, bombé, net.

Plonger I'ceuf dans I'eau salée (1 cuillére a soupe de
sel par verre d'eau), |'ceuf frais reste prés du fond.
Moins I'ceuf est frais, plus il remonte. Si I'ceuf flotte a
la surface, il est mauvais et doit étre jeté.
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a la ferme

Consommation moyenne :

Suisses : 190 ceufs par an par personne.
Allemands : 226 ceufs par an par personne.
Francais : 260 ceufs par an par personne.
Israéliens : 402 ceufs par an par personne.

En Suisse, 1'375 mio d'ceufs sont consommés par
année, dont 50.3 % proviennent de la production
indigéne. Sur les 190 ceufs consommés, 67 le sont
sous forme d'ovoproduits.

Les ovoproduits

Les ovoproduits sont I'ceuf entier, le blanc, le jaune
sous forme liquide, concentrée, séchée ou congelée.
Les ovoproduits sont destinés a ceux qui ont besoin
de grandes quantités d'ceufs sans perdre de temps
a les casser : les patissiers, les cuisiniers de la
restauration, les industriels et les industries agroali-
mentaires.

 Omelettes prétes a cuire en berlingots.
» (Eufs pochés préts a I'emploi.

o (Eufs pour fles flottantes déja battus.
* Dorure a I'ceuf pour la patisserie.

e (Eufs durs en barres ou en plaques.

e (Eufs en tubes.

Casser les ceufs (2 par personne) dans un récipient.
Assaisonner et les battre pour bien les brouiller. Ils
deviennent un peu liquides. On verse le tout dans
une poéle chaude avec un peu de matiére grasse
sur un feu vif.

La masse commence a se solidifier tout en restant
un peu liquide. On remue en mouvement de va-et-
vient dans la poéle. Une fois solidifiée et un peu
liquide dessus elle est cuite. Laisser encore 1 minute
pour dorer le dessous.

On prend la poéle en I'inclinant, mettre un plat pour
que I'omelette vienne se placer au milieu, afin que
I'omelette soit pliée en deux.
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Recette de I'omelette paysanne

(pour 4 personnes)

Ingrédients :

8 ceufs

30 g de beurre

50 g de pommes de terre
50 g lard maigre

25 g d'oseille

Cuisson : 4 minutes a feu vif.

Préparation :

Mélanger les ceufs, quelques lardons rissolés,
quelques tranches de pommes de terre sautées au
beurre, une pincée d'oseille fondue au beurre.
Quand I'omelette est bien cuite d'un coté, la
retourner comme une crépe et la faire glisser sur
un plat rond.

Variantes :

 Omelette au fromage (rapé).

 Omelette bohémienne : ceufs, jambon,
champignons, truffes, fondue de tomates.

» Omelette basquaise : poivrons verts,
tomates pelées et un peu d‘ail.

e Omelette aux morilles et aux cepes.

e Omelette aux truffes.

» Omelette a la fermiere : ceufs, jambon cru, beurre.

 Omelette au fromage de chévre.



14

L'ceuf est rassasiant, il contient autant de protéines que 2.5 dl de lait ou 40 g de

viande de beeuf.

L'ceuf peut étre considéré comme un aliment a haute valeur nutritive qui est com-

posé de (par ordre d'importance) :

Eléments essentiels Symbole Propriété
Protéines Construisent
Permettent de grandir
Lipides (graisses) Chauffent et permettent les mouvements
Seulement contenu dans le Fournissent de I'énergie
jaune

Oligo-éléments

Protégent
Défendent I'organisme

Hydrate de carbone

==,
)
i,
)

Chauffent
Fournissent |'énergie

Valeur calorifique (pour 100 g)

Jaune 354 kcall 25 % des besoins journaliers
Blanc 48 kcall 15 % des besoins journaliers
Phosphore 520 mg
Sel 140 mg

Fer 8 mg

La digestibilité de I'ceuf dépend de sa fraicheur, du
mode et du degré de cuisson. Un ceuf a la coque
(cuisson : 3min.), mollet (5min.) ou poché se digére
facilement. Un ceuf dur (10min.) est de digestion
plus longue, car les protéines sont fortement coa-
gulées.

Les vitamines sont contenues essentiellement dans

le jaune.

Pour un ceuf de 60 g :

Vitamines Blanc Jaune
A / 200 mg/oeuf
D / 1 mg/oeuf
E / 1000 mg/oeuf
K / 20 mg/oeuf

L'ceuf est donc une mine de vitamines. Une con-
sommation réguliére assure des apports intéres-
sants et naturels en vitamines : un seul oeuf couvre
un quart des besoins quotidiens en vitamines A et
D.

la ferme



a la ferme Le chemin de I'oeuf

Suggestions d'activites

Activites
e Chercher les ceufs dans les nids d'une ferme. e Dessiner les différentes volailles présentes sur la
ferme.
e Reconnaitre a qui appartiennent les ceufs des dif-
férentes espéces. e Chercher les différentes sortes de plumes.

e Chercher dans quel plat cuisiné on ne trouve pas e Fabriquer une plume pour écrire (plume d'oie
d'ceuf. conseillée).

e Décorer des ceufs de Paques a l'aide d'éléments e Nourrir les volailles.
naturels, pour teindre des ceufs (ceufs durs) :

- en rouge : les cuire durs avec des betteraves e Calculer la grandeur du poulailler, le nombre de
rouges; poules par m2.

- en vert avec des épinards;

- en jaune-brun avec des pelures d'oignons. e Enumérer différentes sortes d'omelettes.

e Pour peindre un ceuf : e Déguster des omelettes avec des ingrédients dif-

- faire un trou "de chaque c6té" de I'ceuf avec férents, comparer.

une petite aiguille et vider le contenu de cet ceuf;

- le remplir de platre avec une seringue; e Faire une omelette.

- le peindre avec de la peinture a |'eau épaisse;
vernir avec un vernis a eau; * Observer et comparer :

- pour compléter : coller du riz, des pates, des - casser 2 ceufs, les cuire dans une poéle;.
confettis. - casser 2 ceufs, battre les ceufs et les cuire dans

une poéle.

e Inventer une recette d'omelette originale.
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