B> ENTRETIEN

Aline &) conseillére en hy-

bre de métiers, a présenté hier
au Centhor ses travaux de syn-
thése sur le boucanage, a l’'occa-
sion des journées du réseau
Qualireg. Ce produit carné, spé-
cificité locale, reste trés pnse des
Réunionnais.

> Quelle est la définition
exacte d'un produit bou-

Leboucanéde AazZ

giéne alimentation a la cham-.

 encoredla

cané ?
Aline :

b Le boucané tient bon face aux fast-foods autres mets extérieurs.
Sa consommation augmente. (Photo d‘archives L.L-Y.) -

adapté au climat tropical.

- La Cirad est a l’ongme de ces tr01s 10111'5 du réseau Qualireg ammes par une loglque de co-déve-

"loppement Plusieurs partenaires de la zone océan Indien sé sont ainsi rassemblés au Centhor p"our_ o

faire état de leur connaissance sur des domames variés. Un pomt cornmun a tous les echanges
la quahte des produits agroalimentaires. -

Victor Duffour, de la FGDON (Federauon departementale des groupements de defense contre i

les organismes nuisibles) a, par exemple, exposé les pnnc1pes de la lutte biologique sur les’ legu '
mes. Clency Llsette, ‘membre de l’unlver51te de Maunce, a enumere Tes produIts de charcutene de
~ Maurice. : - - - '
Mis en place l'an dermer, ce pm]et de coop I¢
e sc1enﬂ%que et technique des pays de l'oc
: phase du descriptit”, explique le coordonnateur Vmcent Porphyre ‘Mazs nous avons Ia
 volonté de monter une plate-forme d'expertises et de sciences”.
~ Cette collaboration doit egalement permettre d’elaborer et de valonser les prodults agmcoles de
 chacun des territoires. ’
~ Le réseau a déja vu la concrétisation de quelques actlons Exemples Madagascar dlspose ainsi

i de mais certifié AB pour I’approwsmng.ement des. elevages bio de Ia Réunion. A Maurice, la f1here- -
i aplcole s’est employée a etudier les opportunités. de labellisation du miel de Rodrigues. ' :

- Parcet echange de savoirs et une collaboration rigoureuse, I'océan Indien met tout en ceuvre
pour ne pas rester a- l‘ecart d’un marché de l’agroallmentalre, marque par une compét1t1v1te exa-
= cerbee - : e

“11 doit étre fumé, séché
et trés salé. C’est un produit

Indien en agro-alimentaire. ’Nor.:.sen sommes

> Existent-ils plusieurs types
de boucanage ? -

Il'y en a trois. Le prermer. se ca-
ractérise par un fumage assez in-
tense, d'une durée comprise en-
tre six et huit heures, dans une
enceinte fermée. C'est le plus ré-
pandu a la Réunion.

On trouve également le bouca-
nage par foyer indirect. La fumée
passe par un conduit. Enfin, cer-
tains font appel a un fumoir élec-
trique fonctionnant avec des co-
peaux. Cette méthode est la plus
récente et la moins répandue. Elle

reste pourtant la plus rentable, le

produit perd moins d’eau, il est
moins sec.

B Comment é&volue la
consommation du boucané ?
Elle est en augmentation car le
nombre de bouchers-charcutiers

“a augmenté depuis 2003. C’est

a cette époque que les stagiaires
de la chambre de métiers ont
commence leurs recherches.

Pour ces artisans, le boucané est -
un produit d’appel, impossible

de passer a coté.

On compte actuellement 170
bouchers-charcutiers a la Réu-
nion, dont environ les trois quarts

commercialisent ces préparations.

On les a tous contactés.

> Quelles pieces fume-t-on

le plus ?

La poitrine et la cote de porc.

> Les artisans respectent-ils
la réglementation ?

Lors de notre étude, 90% des

charcutiers répondaient aux

normes européennes en affi-
chant une quantité d’hydrocar-
bures aromatiques polycycli-
ques  inférieure a cing

. microgrammes par Kkilos de

viande. Ces molécules toxiques
se forment lorsque la flamme est

- trop 1mportante

B Existe-t-ﬂ un outil officiel
pour boucaner sans crainte ?

Le Cirad a développé un proto-
type de fumoir. Il permet d'obte-
nir un produit fini équivalent au
produit fumé artisanalement
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avec cette certitude qu'il soit sain.
Mais on cherche I'entreprise pour
le fabriquer localement.

> Pourquoi avoir voulu me-
ner ces travaux de synthése ?
L'objectif final, c 'est le recense-
ment de ce qui est proposé,
connaitre 'activité pour mieux
I'encadrer et accompagner les
artisans. Il faut poursuivre les re-
cherches a ce sujet” m

Propos recueillis par D. F.B

- (*) Notre interlocutrice n‘a pas souhaité

faire apparaitre son nom.




