






Des animaux qui ont une belle vie, 
pour nous offrir une bonne viande.

Les animaux des fermes d’élevage bio peuvent profiter de l’extérieur 
quand les conditions le permettent et s’abriter s’il pleut. Ils disposent  
d’espaces suffisants pour mener une vie agréable. Ils mangent des aliments 
issus de l’agriculture biologique, variés et de qualité. Ils se nourrissent 
d’herbe qu’ils trouvent dans les pâturages, de fourrages, de céréales,  
et de luzerne. 

AB, pour « agriculture biologique » 
sert de repère pour les consommateurs. 
Ce logo est le signe of�ciel de qualité 
propriété du ministère de l‘Agriculture 
français. Il garantit le respect des 
réglementations européennes 
et françaises.

Ce nouveau logo de la Commission 
européenne complète la mention 
« agriculture biologique » et certi�e 
des standards européens mis en place 
pour l’agriculture bio.

L’agriculture biologique, ce sont des méthodes d’élevage
qui garantissent un traitement privilégié aux animaux, 
et au final une viande savoureuse. Pour certifier ces méthodes,  
un organisme indépendant intervient dans les fermes.
 
Voici les logos garants du respect de ces pratiques et qui vous aideront 
à repérer les aliments issus de l’agriculture biologique :



les viandes bio
en mots croisés



Verticalement

A /	 élément principal de l’alimentation des bovins dans une ferme bio

B /	 Lieu de vie pour les animaux d’une ferme bio

C /	 résultat du mélange entre les déjections des animaux et la paille

D /	 une des espèces animales élevées dans une ferme bio

E /	 doux comme un …

F /	 elles permettent de nourrir les animaux

G /	 une des espèces animales élevées dans une ferme bio

H /	 ils vous permettent de reconnaître facilement un produit bio dans les rayons

Horizontalement

1 /	� Garantie que les animaux sont élevés selon les normes de l’agriculture biologique

2 /	 Pour la viande bio, elle est toujours au rendez-vous

3 /	U ne des espèces animales élevées dans une ferme bio

4 /	 On y retrouve les animaux lorsqu’il pleut

5 /	 La viande bio l’est grâce aux bonnes qualités de vie de la ferme

6 /	 Grâce à eux, on peut trouver de la viande bio dans nos assiettes

7 /	 Ce n’est pas dans une ferme bio que vous pourrez en trouver

8 /	 Elle est incomparable grâce à l’alimentation des animaux

Réponses
Verticalement : A-herbe / B-pâturages / C-compost / D-porc / E-agneau / F-récoltes / G-veau / H-logos
Horizontalement : 1-certification / 2-qualité / 3-bœuf / 4-abris / 5-tendre / 6-élevages / 7-OGM / 8-saveur



• Allongé dans l’herbe, épluchez le céleri, les carottes et l’oignon.

• Mettez-les dans une marmite avec le persil et le laurier, 
	 versez une grande quantité d’eau froide et portez à ébullition.

• �Salez et plongez la viande dans le bouillon, couvrez et faites cuire 
1 h 20 à feu doux.

• Faites griller les poivrons dans le four, déposez-les dans un saladier,
	 couvrez-les avec du papier aluminium et laissez-les refroidir. 

• Pelez les poivrons, ôtez les graines et les filaments,
	 et émincez la chair. 

• Rincez les cornichons, essuyez-les puis découpez en fines rondelles. 

• Jouez un air de guitare, puis égouttez la viande, filtrez le bouillon
	 et conservez-le au froid pour d’autres préparations. 

• Laissez refroidir la viande et découpez-la en fines tranches. 

• Nettoyez la roquette, lavez-la et essorez-la. 

• Sentez les bonnes vibrations des câpres en les rinçant sous l’eau
	 courante, puis égouttez-les. 

• Dans un grand saladier, disposez les tranches de viande,
	 parsemez-les de câpres, ajoutez les poivrons, les cornichons 
	 et la roquette et assaisonnez avec l’huile. 

• Laissez reposer au moins 2 h au frais avant de servir puis dégustez.

Ingrédients : 
- 1 kg de plat-de-côtes
- 2 carottes
- 1 oignon
- 1 branche de céleri
- 2 feuilles de laurier
- 2 branches de persil
- 2 poivrons rouges
- 1 poivron jaune
- 2 cornichons
- 1 petit bouquet de roquette
- 20 g de câpres
- 4 c. à soupe d’huile d’olive
- Sel 

Ingrédients : 
- 400 g de filet, 
	 noix ou sous-noix de veau 
- 6 quartiers de tomates
	 confites 
- 3 courgettes 
- 2 avocats 
- 1 bouquet de coriandre
	 fraîche ciselée 
- 20 cl d’huile d’olive 
- 1 c. à soupe d’huile
	 de noisette 
- Jus d’un citron vert 
- 1 pincée de cumin en poudre
- 1/2 c. à café de gingembre
	 frais râpé 
- Sel et poivre

• Enfilez votre chemise à fleurs,
	 et râpez les courgettes de la grosseur 
	 de spaghettis.

• Coupez la moitié des avocats en petits
	 cubes et citronnez-les avec la moitié du jus.

• Faites brûler un bâton d’encens, mélangez l’huile de noisette et 10 cl
	 d’huile d’olive, le restant du jus de citron et la coriandre ciselée, 
	 salez et poivrez.

• Hachez la viande à l’aide d’un couteau à viande bien affûté.

• Dans les verres de présentation, répartissez l’avocat puis
	 les courgettes, versez la sauce aux deux huiles, ajoutez la viande, 
	 versez un filet d’huile d’olive et décorez avec les quartiers de tomates 
	 confites.

• Mixez le reste des avocats avec le cumin et le gingembre râpé,
	 salez et poivrez.

• Servez le tartare de veau accompagné de la purée d’avocats.

Pour 4 à 6 amis
Préparation : 25 min
Cuisson : 1 h 20

Pour 4 amis
Préparation : 30 min

salade de boeuf a la hippie



Ingrédients :
- 8 côtes d’agneau
- 500 g de pommes de terre
- 250 g de carottes
- 500 g de poireaux
- 1 gousse d’ail coupée en deux
- 6 c. à soupe d’huile d’olive
- 2 c. à soupe de vinaigre 
	 balsamique
- 25 g de beurre
- 2 c. à soupe de thym frais 
	 haché
- 2 c. à soupe de ciboulette 
	 hachée
-1/2 bouquet de menthe fraîche 
	 hachée
- Sel et poivre du moulin

Ingrédients :
- 1 kg de travers de porc
- 5 abricots
- 1 noix de gingembre
- 2 oignons rouges
- 3 c. à soupe de miel liquide
- 1 c. à soupe de cannelle
- 1 c. à soupe de coriandre
- 1 c. à soupe de cumin
- Le jus d’un citron vert
- 2 c. à soupe d’huile d’olive
- 200 g de riz mélangé
- Sel et poivre

• Faites une vinaigrette avec la menthe,
	 3 c. à soupe d’huile d’olive, le vinaigre balsamique, 
	 du sel et du poivre. Réservez.

• Grattez votre cithare et aussi les pommes de terre,
	 puis faites-les bouillir dans de l’eau salée pendant 20 min environ.

• Lavez les carottes en gardant 4 à 5 cm de fanes. 

• Nettoyez soigneusement les carottes et poireaux.

• Faites cuire à la vapeur carottes et poireaux pendant 10 min environ,
	 jusqu’à ce qu’ils soient tendres.

• Pendant ce temps, cueillez de jolies pâquerettes, puis frottez les côtes
	 d’agneau avec les demi-gousses d’ail.

• Badigeonnez d’huile, saupoudrez de thym et faites griller au barbecue.

• Ouvrez vos chakras, égouttez les légumes, puis ajoutez les pommes
	 de terre épluchées, la ciboulette et le beurre.

• Servez bien chaud avec les côtes d’agneau et la vinaigrette à part.

• Rentré de votre balade dans la prairie,
	 incisez le travers de porc entre les os.

•	Dans un récipient, mélangez les épices ensemble. 

• Ajoutez le miel, le jus du citron vert. Salez, poivrez.

• Ajoutez les travers de porc. Laissez mariner 1 h au frais. 
	 Allez faire la sieste sous les sycomores.

• Faites cuire le riz dans de l’eau (en suivant les indications données 
	 sur le paquet).

• Faites blondir à feu doux les oignons émincés et le gingembre râpé 
	 dans l’huile d’olive pendant 10 min. Respirez le bon air des champs.
	 Ajoutez les abricots coupés en morceaux.

• Déposez les travers de porc dans un plat allant au four. 
	 Faites cuire sous le gril 35 min en retournant souvent les travers.

• Servez saupoudré de coriandre ciselée.

	 Suggestion : Vous pouvez aussi utiliser des abricots secs.
	D ans ce cas, doublez les proportions et faites-les tremper 
	 dans de l’eau tiède pendant 10 minutes. 

Pour 4 amis
Préparation : 30 min
Cuisson : 10 min

Pour 4 amis 
Préparation : 30 min
Marinade : 1 h
Cuisson : 20 + 35 min


