Valorisation de la carte
L’agneau

L'agneau

1.. Certaines régions de France sont réputées pour leur production d'agneau.
Compléter le tableau suivant :

Régions Villes

Alpes de Haute - Provence

|
Bordelais ‘
|
|

Basse Normandie

2.. Durant combien de temps le petit de la brebis a-t-il droit a I'appellation "agneau" ?

3.. Donner une définition des appellations suivantes : brebis ; bélier ; broutard ; pré-salé ; mouton.

4.. Des labels frangais sont décernés aux agneaux de qualité. Citer trois d'entre eux.

5.. Qu'appelle-t-on "agneau Pascal" ?
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6.. Quels sont les principaux pays producteurs d'agneaux ?

7.. Donner le nom de I'agneau élevé principalement pour la qualité de sa laine.

8.. A quels morceaux de I'agneau correspondent ces appellations culinaires ?

- selle anglaise désossée et découpée ;

- selle et les deux gigots ;

- gigot sans la selle de gigot ;

- piéce de viande comportant plusieurs "cOtes premiéres ou secondes" ;
- tranche de selle anglaise ;

- cOtelette de double épaisseur.

Appellations culinaires  |Morceaux de |'agneau
Tranche de selle anglaise
Cotelette double épaisseur
Gigot sans la selle de gigot
Selle et les deux gigots
Selle anglaise désossée et découpée

Piece de viande comportant plusieurs « cOtes premiéres ou secondes »

9.. A quelle catégorie de viande d'agneau appartiennent les morceaux et appellations culinaires suivants ?

- gigot : ..

-carré : ..

- noisette : ..

- mutton chop : ..
-lamb chop : ..

- baron : ..

- épaule : ..

- collier ou collet : ..
- filet : ..

10.. Enumérer 6 abats d'agneau.

11.. Quels sont les noms donnés aux différents morceaux qui composent une selle d'agneau ?
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