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Cuisiner le cochon



Jours de fête dans la ferme

• Mariages, baptême, communion, etc.

• Les battages

• Les vendanges

• Cuisiner le cochon



Le cochon

Cochon en liberté



Préparer et cuisiner le cochon

• Le laver et le raser

• Le découper

• Faire les charcuteries

– Les boudins

– Les jambons

– Les rotis

– Le salé

– Les graisses



Les morceaux du porc



Les outils pour découper le porc



La préparation des boudins



La cuisson



Les boudins



La conservation

• Le sel

• Le vinaigre

• Le sucre

• L’alcool

• La graisse

• La fumure

• La stérilisation



Le jambon



Les rôtis et les côtes de porc



Le salé



Les graisses



Les pâtés en terrines



Pâtés en bocaux



Conclusion

Dans le cochon tout est bon


