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Généralités
Sous l’appellation générique de veau, il existe :
	· Veau


	bovin jusqu'à 4 mois environ, ne dépassant en général pas 110 kg de poids mort



	· Veau sous la mère
	Nourri au lait, il tête deux fois par jour, on obtiendra une viande claire, on obtient une viande persillée, marbrée. Abattu entre 3 et avant 6 mois pour un poids vif de 85 à 170 kg poids mort



	· Broutard


	Bovin âgé de plus de quatre mois, alimenté de fourrage grossier en plus du lait ou succédané de lait




Citez 5 indices de qualité pour la viande de veau :

1) Consistance ferme
2) Bien en chair
3) Légèrement marbrée
4) Couleur blanche à rose clair
5) Recouverte d’une couche mince et uniforme de graisse ferme, sèche et claire
Situer les parties sur l’animal avec l’aide des lettres (de A à E) et les nommer 
A) Cuisseau








B) Carré
C) Cou








       D) Poitrine
E) Epaule  
Nommer les morceaux que l’on trouve dans la partie A du veau
Indiquer pour chaque morceau une ou plusieurs préparation et cuisson
Nom du morceau : noix
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau : noix pâtissière
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau : longe
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :…………………………
Nom du morceau : quasi
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau : jarret
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nommer les morceaux que l’on trouve dans la partie B du veau
Indiquer pour chaque morceau une ou plusieurs préparation et cuisson

Nom du morceau : carré côte
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau : filet mignon
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau : filet
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nommer les morceaux que l’on trouve dans la partie C et D du veau
Indiquer pour chaque morceau une ou plusieurs préparation et cuisson

Nom du morceau C : cou
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau D : poitrine
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nommer les morceaux que l’on trouve dans la partie E du veau
Indiquer pour chaque morceau une ou plusieurs préparation et cuisson

Nom du morceau : épaule (filet, palette, couvert, gras, épais)
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Nom du morceau : jarret
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Quelle partie utilisez-vous pour ces préparations

Blanquette : filet, gras et couvert d’épaule             Tendrons : poitrine
Osso buco : jarret                                                    Fricassée : filet, gras et couvert d’épaule             
Nommer 4 abats du veau avec une préparation pour chacun
Abats : foie





    Préparation : coupé en tranche ou émincé
Abats : langue




    Préparation : blanchir et bouillir
Abats : cœur





    Préparation : farcir et braiser
Abats : rognon




    Préparation : entier rôtir, tranché sauté minute
Abats : ris (noix et gorge)                   Préparation : pocher ou braiser, sauter minute
Abats : tête




           Préparation : bouillir, tête de veau ravigote
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