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Consommer de la 
viande: à retenir

La consommation 
de ressources

Mode d'élevage 

La transformation 
de la viande

Ou viande transformée :    
jambon, saucisse, viande en 

conserve, qui ne sont pas 
toujours de bonne qualité

Cretaines viandes demandent plus de 
consommation d?eau que d'autres 

(attention aux chiffres qui sont énoncés => 
eau bleue, verte, grise* 

 elle se décompose: c?est 
l?effet « pyrolyse »

Acheter et cuisiner
en sous-produits

lorsqu'elle brûle

Consommation de viande: connaissances à retenir dans les différents ateliers 

Des 
comportements 

alimentaires

Régimes alimentaires: L?existence de 
modes d?élevage intensifs incitent les 

personnes à diminuer, voir ne plus 
manger de viande

classés en

qui impactent la santé

Génère

Notre consommation de viande 
est trop élevée vis-à-vis des 

recommandations

 Influence

Elevage conventionnel 
Délocalisation (à l'étranger) 

Absence de label
Elevage limitant l'impact 

environnemental                      
Label iP-Suisse

Type intensif Type extensif

Des acteurs de la 
filièreDépend

Les éleveurs => produit             
Les commerçant => distribution    
Les consommateurs=> achat

Au niveau local, l'entretien des 
paysages => pâturage

que sont

qui garantissent

Détermine

La viande est source de 
protéines animales

MAIS

Régime végétarien **
Régime végétaliste ou 

végétalien**

Régime flexitarien (entré dans le 
langage courant, mais pas défini 

officiellement)

 Les rayons « végans-végétariens »     
occupent une place importante dans la 

grande distribution, alors que moins de 3% 
de la population suisse se réclame de ces 

régimes.

 Influcence l'économie Influence l'économie

Les différentes températures, 
caractéristiques de chaque méthode de 

cuisson (griller, frire, bouillir) vont 
donner des arômes différents à la 

viande.

La cuission change son goût

l?effet Maillard, une réaction chimique (entre 
les sucres et les protéines) qui se déroule lors 

de la cuisson et provoque une coloration et 
une modification du goût (arôme)

provoque

Pour produire
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