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Quelle est la différence entre une volaille et un gibier à plume

	


Ces trois pratiques sont interdites en Suisse, nommez les
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Les volailles 
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Comment se nomme l’élevage des volailles ?
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La qualité et la saveur de la volaille dépendent de quoi ? Entourer les termes corrects

	· De l'espèce
	· De la couleur des yeux


	· De sexe
	· De la couleur des pattes


	· Du mode d'élevage
	· De la quantité de plumes


	· De l’alimentation
	· De la race



	· De la grandeur de la volaille
	· De l'âge




Selon les critères ci-dessous, s’agit-il d’une volaille jeune et de qualité ? Oui ou non
	· Bec souple
	· Moins de tissus conjonctifs


	· Taux de graisse régulier
	· Ongles peu usés


	· Chair épaisse, poitrine large
	· Proportion de graisse minimum



Quelle est la température idéale de conservation des volailles dans…..
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Pourquoi doit-on décongeler les volailles de cette façon ?
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Pourquoi doit-on flamber une volaille avant de la préparer ?

	1)  
	2) 



Comment se nomment ces deux découpes.
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Je dois découper ces volailles. Quelle planche vais-je choisir ?
Indiquer avec une flèche.
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Comment se nomme l’opération qui consiste à attacher une volaille avant la cuisson ?
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              ….et pour un rôti de veau ?
Pourquoi ce cuisinier ajoute-t-il du lard gras autour de la volaille 

et commnet se nomme ce procédé ?
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Comment se nomment ces découpes pour la volaille. 
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Classer ces volailles (à l’aide des numéros) selon leur chair 
Chair blanche n° : 

[image: image37.jpg]


[image: image38.png]


[image: image39.jpg]


[image: image40.png]


[image: image41.jpg]


[image: image42.jpg]


[image: image43.jpg]


[image: image44.jpg]


[image: image45.jpg]


[image: image46.jpg]


[image: image47.jpg]


[image: image48.jpg]Jimmy !
Réponds-moi !




[image: image49.jpg]o3 ane), 5 émot {ponds par une
e
uneemellode Tan), & can, 7 poulede
coveur b, 'S pol =
Sancho a i de aconuil st 6o 3
Taimentation), 9 plete, 10 pos
fitane do Couier oot 13 pou
isans 4o couour biou <,

12 call,




Chair foncée n° :
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                             Qui je suis ?
	J’ai une chair tendre, je n’ai jamais pondu, plus d’ovaires, chair claire et tendre



Je suis : 
	Je suis très jeune, mâle ou femelle, appelé aussi coquelet



Je suis : 
	On doit enlever mes tendons pour me cuire, poitrine blanche, cuisse chair foncée



Je suis : 

	Mâle ou femelle, de grain ou reine, on m’abat avant maturité



Je suis : 
	On me déguste à Noël, je suis castré, un jeune coq, ma chair est juteuse



Je suis : 
	La seule façon de me consommer et de me bouillir, je suis pondeuse



Je suis : 

Relier les photos avec les méthodes de cuisson les plus adaptées 

POCHER 

SAUTER


FRIRE

POELER

GLACER


ETUVER

ROTIR


GRILLER

BOUILLIR
Remettre dans l’ordre les fiches sur la méthode de cuisson « poêler »

Redonner à chaque volaille son oeuf……
n° 

Cane

n°

Autruche

n°

Poule de couleur blanche

n°

Poule de couleur brune

n°

Poulette
n°

Poule faisane de couleur bleue

n°

Poule faisane de couleur ocre

n°

Emeu de 3 ans

n°

Emeu de 2 ans

n°

Emeu de 1 an 

n°

Nandou

n°

Caille



Valeurs nutritives de la volaille
· Le filet de poulet est-il riche en matière grasse?
· La chair de poulet est-elle plus digeste que la viande de boucherie ?
· Contient-elle des vitamines et substances minérales importantes ?
· La teneur en protéines est-elle la même pour toutes les volailles ? 
· Leur teneur en graisse est-elle  différente d’une volaille à l’autre ?
· La valeur nutritive est-elle similaire à de la viande de boucherie ?
Comment reconnaître une volaille de Bresse ?
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