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Le cabri / chevreau, le lapin et le cheval 
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Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….

Support de prises de note
Groupe 1

Reconnaître les 3 parties du cabri / chevreau avec une méthode de cuisson et une préparation (C2) :
	Partie
	Méthode de cuisson
	Préparation

	Gigot
	Rôtir / Glacer
	Désossé ou pas, peut être ficelé / Entier

	Selle
	Rôtir
	Légèrement paré / Entier

	Epaule
	Rôtir / Glacer

Braiser
	Désossé ou pas, peut être ficelé / Entière / Sauté


Les abats : rognons et foie sont utilisés, sauter
Groupe 2
Reconnaître les 4 parties du lapin avec une méthode de cuisson et une préparation (C2) :
	Partie
	Méthode de cuisson
	Préparation

	Entier
	Braiser (petites pièces) / Etuver (évent.mariné)
	Sauté de lapin au romarin



	Foie (émincé)
	Sauter
	Foie de lapin à l’échalote

	Epaule (entière / ragoût)
	Braiser (petites pièces) / Etuver (évent.mariné)
	Terrine

	Cuisse (entière / ragoût / émincé)
	Rôtir / Braiser (Glacer) / Sauter
	Cuisse de lapin farcie 


	Filet (désossé)
	Sauter / Griller / Rôtir
	Filet de lapin au thym


	Râble / Selle (entier)


	Rôtir
	Râble de lapin à la moutarde


Les abats : rognons et foie sont utilisés, sauter

Groupe 3
Reconnaître les 4 morceaux de détail de l’aloyau du cheval avec une méthode de cuisson et une préparation (C2)

	Morceau de détail
	Méthode de cuisson
	Préparation

	Côte de poulain


	Griller / Sauter
	Côte de poulain au poivre vert

	Filet (entier / steaks)
	Rôtir / Poêler / Sauter / Griller
	Tartare



	Faux-filet / Contre-filet / Entrecôte (entière / steaks)
	Rôtir / Poêler / Sauter / Griller
	Entrecôte sauce marchand de vin

	Rumpsteak (steak, émincé)
	Rôtir / Poêler / Sauter / Griller
	Fondue bourguignonne

	Coin / Tranche carrée


	Rôtir / Poêler / Sauter / Griller
	Viande séchée
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Groupe 4
Proposer une recette de mets à base de cabri / chevreau, de lapin et cheval (C5) :

Recette à base de cabri / chevreau, nom : Cabri tessinois au four 
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Recette à base de lapin, nom : Rillettes de lapin
Recette à base de cheval, nom : Roastbeef de cheval, sauce béarnaise
Groupe 5
Identifier 3 indices de qualité du cabri / chevreau, du lapin et du cheval (C2) :
	Cabri / chevreau
	Lapin
	Cheval

	Viande rose
	Chair rose clair


	Viande rouge foncée, tendre au toucher 

	Fibres fines
	Graisse fine et blanche


	Les morceaux nobles demandent à être bien rassis

	Poids vif de 12 à 20 kg

Poids mort de 6 à 8 kg
	Bonne odeur / Animal de 12 à 13 semaines et poids vif de 2,3 à 2,4 kg et poids mort d’environ 1,3 à 1,4 kg
	La viande s’oxyde rapidement l’emballer sous-vide



Groupe 6
Décrire 3 provenances du cheval (C2) :

	Provenance n°1
	Provenance n°2
	Provenance n°3

	Canada
	Australie
	USA


Développer l’importance, dans l’alimentation, de manger du cheval, 2 critères (C4) :

1) La viande de cheval est très pauvre en graisse (2,7%)
2) Riche en vitamines (A,B,C) et en fer

3) De goût peu relevé, la viande de cheval demande une aromatisation plus prédominante (arôme qui se situe entre le bœuf et le gibier)
Développer la terminologie du cheval, 3 critères (C4) :

1) Poulain: jeune mâle, âgé de 27 mois au plus

2) Pouliche: jeune femelle, âgé de 27 mois au plus

3) Jument: femelle du cheval 

4) Etalon: mâle non castré

5) Hongre: mâle castré

6) Le bardot croisement entre une ânesse et un cheval
7) Le mulet croisement entre un âne et une jument 

	Caractéristique
	Dénomination

	terme générique d'usage courant
	cheval

	adulte femelle réservée à la reproduction
	poulinière

	adulte femelle non reproductrice
	jument

	adulte mâle reproducteur reconnu
	étalon

	adulte mâle non castré
	entier

	mâle castré
	hongre

	jeune femelle de moins de trois ans
	pouliche

	jeune cheval de moins de trois ans
	poulain

	cheval âgé d'un an
	yearling

	jeune poulain de moins de six mois
	foaling

	cheval de petite taille (mesuré au garrot )7,8
	poney
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