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Porc, Pauli pages 236 à 240
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Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….

1) Définissez les différentes terminologies sur le porc :

	Espèces
	Définitions

	Cochon de lait
	· Jeune, de 9 à 14 kg (Peau fine, peut être rôtie avec la viande)

	Porc d’élevage
	· De 5 à 6 mois

	Mâle / Femelle / Petit
	· Verrat / Truie / Porcelet


2) Identifiez trois différentes races Suisse sur le porc :

	Races (élevage en Suisse)

	Race n°1
	· Grand Porc Blanc Suisse

	Race n°2
	· Landrace Suisse

	Race n°3
	· Duroc


3) Quelles sont les caractéristiques qualitatives de la viande de porc ?
	Critères
	Bonne qualité
	Qualité moins recherchée

	Couleur
	· Rose

· Ni intense, ni mat
	· Blafarde ou foncée

	Aspect
	· Ferme

· Sèche
	· Viande flasque et molle 

· Anormalement sèche

	Graisse
	· Claire, ferme

· Pas en trop grande quantité
	· Tendre, huileuse

· Grande quantité de graisse


4) Quelles sont les noms des découpes de gros chez le porc ?
	Lettres
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Noms

	A
	Jambon / Cuisse

	B
	Carré / Selle

	C
	Poitrine

	D
	Epaule

	E
	Cou


5) Développez la PARTIE A chez le porc :
	
	Morceaux de détails
	Découpes / Noms des mets
	Méthodes de cuisson
	Photos

	1
	Noix
	Entier
Noix de porc poêlée aux pistaches
	Poêler
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	2
	Noix pâtissière
	Entier
Noix de veau salée et fumée
	Pocher 
Produit carné
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	3
	Quasi
	Escalopes

Escalopes de porc sautées au paprika
	Sauter
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	4
	Longe
	Entier
Longe de porc glacée au madère
	Glacer
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	5
	Pièce ronde
	Emincé minute
Emincé de porc aux champignons
	Sauter 
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	6
	Jarret
	Tranches (Osso bucco)
Osso bucco de porc gremolata
	Braiser (petites pièces)
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6) Développez la PARTIE B chez le porc :

	
	Morceaux de détails
	Découpes / Noms des mets
	Méthodes de cuisson
	Photos

	1
	Filet mignon
	Entier

Filet mignon de porc en croûte aux morilles
	Cuire au four
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	2
	Filet
	Entier
Filet de porc rôti suédois
	Rôtir

	[image: image14.jpg]




	3
	Côtes
	Côtelette / Côte
Côtelette de porc grillée à la moutarde
	Griller
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7) Développez la PARTIE C chez le porc :

	
	Morceaux de détails
	Découpes / Noms des mets
	Méthodes de cuisson
	Photos

	1
	Poitrine
	Tranches

Spare ribs mariné au miel grillé
	Griller
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8) Développez la PARTIE D chez le porc :

	
	Morceaux de détails
	Découpes / Noms des mets
	Méthodes de cuisson
	Photos

	1
	Epaule
	Palette entière
Palette salée et fumée et choucroute royale
	Pocher 

Produit carné
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9) Développez la PARTIE E chez le porc :

	
	Morceaux de détails
	Découpes / Noms des mets
	Méthodes de cuisson
	Photos

	1
	Cou
	Tranches

Escalopes de porc grillées aux herbes de Provence
	Griller
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