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La bavette à pot-au-feu, Flanchet - appelé petite poitrine -, tendron, 
milieu de poitrine, gros bout de poitrine, sont quatre morceaux qui 
correspondent à la partie ventrale du boeuf, appelée aussi pis de bœuf, 
Le jumeau à pot-au-feu, Le gîte arrière�
�
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Le gros bout de poitrine est appelé grosse croissure à Lille�
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la tranche (ou talon de tranche), une grosse piéce de 6 à 10 kg. C’est un morceau maigre et à fibres 
courtes dans lequel le boucher prépare des rosbifs.  
 
le dessous de tranche, d’épaisseur irréguliére. La partie plate, un peu ferme, est vendue le plus 
souvent hachée; la plus épaisse, à fibres courtes, est découpée en biftecks.  
 
La poire, petit muscle rond et charnu en forme de poire, et dont le poids varie entre 500 et 600 
g, est un morceau à fibres courtes, très tendre. Il fait d’excellents biftecks et fait merveille 
dans une fondue ou en cuisine orientale.  
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� en steak 

�à bouillir 

� en steak 

�à bouillir 

� en steak 

�à bouillir 
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Le filet fut appelé ainsi parce qu'il était, à l'origine, livré roulé et entouré de fils. En anglais, "filet" signifie bandelettes et viande roulée.  
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Poire, merlan et araignée sont souvent appelés " morceaux du boucher " car la tradition veut 
que le boucher les réserve aux amateurs�
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Même entrelardé, il offre peu de déchets et 
donne surtout de belles grosses tranches�
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sous-noix et la noix 

pâtissière�

1�Côte première� $6�Le Jarret de Veau� $*!$/!$1 La Poitrine de Veau�

2 Les côtes découvertes� /  Les côtes secondes� >�Le Quasi de veau�

6�Longe Filet�
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