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Contrôle des acquis, semaine 08


Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….

A) Enumérez les méthodes de conservation du poisson avec un exemple :
	Méthodes de conservation
	Exemples

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


	B) Comment appelle-t-on la truite de rivière et d’élevage ?  




Rivière : ……………………………..…..… Elevage : …………………………….………
C) Citez trois indices de qualité de la chair de la perche :
1) ……………………..…..… 2) ……………………..…..… 3) ……………………..…..…
	D) Comment appelle-t-on les petites perches entières ?  

…………………………………………………………………………………………………..
	


	E) De quelle famille fait partie la féra ?
…………………………………………………………………………………………………..              
	


	F) Quel est le nom de la féra dans le lac de Neuchâtel ?
…………………………………………………………………………………………………..              
	


	G) Les corégones se prêtent-ils à la congélation ?              
	


…………………………………………………………………………………………………..
	H) De quelle famille fait partie le brochet ?
…………………………………………………………………………………………………..              
	


	I) Comment appelle-t-on le brochet de moins d’un an ?              
	


…………………………………………………………………………………………………..
	J) De quel omble s’agit-il ?

Pêcher dans le lac Léman : …………………..… En pisciculture : ……………….....

	
	


K) Citez trois caractéristiques de la chair de l’omble :
1) ……………………..…..… 2) ……………………..…..… 3) ……………………..…..…
L) Le saumon est un salmonidé. Quelle partie caractérise tous les salmonidés ?

…………………………………………………………………………………………………..
M) De quel saumon s’agit-il ?

	Descriptifs
	Saumons

	En liberté pêché dans le Pacifique / Atlantique
	

	Saumon argenté (Aquaculture / Norvège) 
	

	Saumon d’élevage élevé dans des conditions spéciales 
	

	Produit le caviar rouge 
	


N) Le goût de la chair du sandre ainsi que le long corps et son appétit carnassier a des similitudes à un autre poisson d’eau douce. Lequel ?
…………………………………………………………………………………………………..
O) Je risque de disparaitre de la mer Noire et de la mer Caspienne. Qui suis-je ?

…………………………………………………………………………………………………..
P) Comment appelle-t-on mes œufs préparés et peu salés (3 à 4 % de sel) ?   
…………………………………………………………………………………………………..
Q) Citez trois qualités qualitatives des œufs d’esturgeon ?

1) …………………………………………………………………………………………..…..
2) …………………………………………………………………………………………..…..
3) …………………………………………………………………………………………..…..
R) De quel esturgeon s’agit-il ?

	Descriptifs
	Esturgeons

	Le plus grand des esturgeons 
	

	Provient maintenant de l’élevage 
	

	Esturgeon blanc / Elevé en Californie 
	

	Elevé depuis quelques années / En Aquitaine

	


S) Comment doit-on servir le caviar ? Enumérez trois principes :
1) …………………………………………………………………………………………..…..
2) …………………………………………………………………………………………..…..
3) …………………………………………………………………………………………..…..
T) Quels sont les succédanés du caviar ? Citez en trois :
1) ……………………..…..… 2) ……………………..…..… 3) ……………………..…..…
U) Citez les trois dénominations de poissons pochés au vin blanc d’après les descriptifs cités :
	Dénominations
	Descriptifs

	
	Napper / Sauce au vin blanc avec pointes d’asperge



	
	Cuire au vin blanc avec champignons et huîtres (éventuellement) /
Faire un velouté / Lier avec crème et jaune d'œuf / Napper

	
	Pocher au vin blanc / Monter la sauce au beurre / Garnir d'échalotes, oignons hachés, tomates concassées et persil haché


V) Décrivez les deux dénominations de poissons poché au vin blanc et glacé :
	Dénominations
	Descriptifs

	Bonne femme 
	

	Florentine
	


W) Par quel phénomène pendant la cuisson une substance blanche se coagule en surface de votre pavé de saumon poché ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
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