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Situer les parties sur l’animal avec l’aide des lettres (de A à I)














Même 
Généralités

Nommez les 6 animaux qui sont considérés comme animaux de boucherie

1) Bœuf
(veau)









2) Agneau
3) Cheval 










4) Porc
5) Cabri 










6) Lapin
Que signifie l’appellation «  animaux de boucherie »
L’ensemble des animaux élevés et engraissés pour la consommation de la viande. 

Citez 5 indices de qualité pour la viande de boeuf:

1) Couleur rouge clair
2) Consistance ferme
3) Marbrée uniformément (persillée)
4) Recouverte d’une couche régulière de graisse ferme et blanche
5) Cartilage blanc et tendre
Situer les parties sur l’animal avec l’aide des lettres (de A à J) et les nommer 
A) Cou 





   D) Train de côtes                  G) Flanc
B) Poitrine                                   E) Epaule                              H) Aloyau
C) Côte plate                               F) Cuisse                                I) Jarret
Dessinez en couleur (bleu, rouge, vert, jaune) sur le boeuf
 4 morceaux de votre choix
Donner 2 méthodes de cuisson et 2 préparations pour les 4 morceaux que vous avez choisi
Morceau n°1

Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Morceau n°2 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Morceau n°3 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Morceau n°4 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Quelle partie utilisez-vous pour ces préparations

Goulache minute : pointe de filet                                   Clarification : jarret
Entrecôte parisienne : train de côte (côte couverte)       Bœuf bouilli : côtes plates, poitrine
Carbonnade : coin, tranche carrée, pièce ronde
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Donnez le nom de ce morceau principal





Aloyau








Citez le nom de ces 4 morceaux





1) Porterhouse steak





2) T-bone steak





3) Club steak





4) Côte de boeuf





Méthodes de cuisson :





Griller, sauter


Entier : rôtir
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