	CLASSIFICATION DES CHAMPIGNONS


	
	Comestibles

Sans valeur culinaire

Vénéneux



	MYCÉLIUM
	
	La véritable structure de ces plantes se trouvant sous la terre et forme un véritable résau filandreux.



	CHANTERELLE COMMUNE


	
	Cantharellus cibarius

Girole/Girolle/Gyrole

Crête-de-coque

Gallinace

Chevrette



	CHITINE
	
	Substance organique azotée (protéine) de la cuticule

qui complique la digestion des champignons


	UN METS SUISSE, QUI CONTIENT DES CHAMPIGNONS DE PARIS


	
	Emincé de veau zurichoise



	CHLOROPHYLLE


	
	Les champignons vivent sans ………….



	AMANITE PHALLOÏDE

AMANITE VIREUSE

AMANITE PANTHERE

AMANITE PRINTANIERE


	
	Champignons vénéneux voir mortel



	CHAMPIGNONS DE CULTURE


	
	Champignons de Paris, pleurotes, Schiitakes, pieds bleu, etc…



	BIOTOPE


	
	Lieu humide , fumier, humus, feuilles mortes, troncs d’arbre où le champignon peut vivre



	CRITERES DE QUALITÉ


	
	Secs, craquants, exempts de vers, surface fraîche, sans marques de pression, 



	AUTO-CONTROLE
	
	· Les champignons sauvages doivent faire l’objet d’un contrôle 

· (par le commerçant : restaurateur, hôtelier etc.) avant d’être proposés aux consommatrices et consommateurs

	CONSERVATION


	
	En bocaux à l’huile ou vinaigre, congelés, séchés, stérilisation



	COMPOSITION


	
	90% eau, 3% protéines, 5% hydrates de carbone,

2% graisse, vitamines, sels minéraux,



	EN OUTRE, LES CHAMPIGNONS PRODUISENT ………


	
	Colorants, parfum, agents de fermentation, substances toxiques, hallucinogènes et pharmacologiques



	TRUFFES


	
	Blanches, noires, d’été, du Périgord



	MORILLES


	
	Toutes les variétés sont toxiques lorsqu’elles sont crues ou cuites insuffisamment



	14°C à 18°C


	
	Température constante pour une bonne croissance des champignons de couche



	BOLETS


	
	Chapeau hémisphérique ou bombé, 10 à 20 cm, surface lisse, brun-rouge foncé, brun-claire ou ocre



	CÈPES DE BORDEAUX


	
	Une variété de bolet, d’une qualité et d’une saveur avancées (boletus edulis)



	SPÉCIALITÉS CULINAIRES


	
	Croûte aux champignons, sauce aux morilles, beurre de truffes, sauce chasseur, etc.



	MORILLES CONIQUES OU RONDES


	
	Chapeau à la forme d’un cône pointu, la surface en rayon de ruche régulière, ou sphérique avec les alvéoles irrégulières, éponge



	CORNE D’ABONDANCE


	
	Champignons aromatiques par excellence, en terrine en garniture ou en sauce



	PIÉMONT


	
	Origine de la truffe blanche



	CHAMPIGNONS COMESTIBLES


	
	Pied de mouton, volvaire, écailleux, pied bleu, shiitaké

lépiote, bolets bai, psalliote champêtre



	À L’ANCIENNE


	
	Garniture d’une appellation culinaire 

"quartier de champignons, petits oignons"


	DUXELLES


	
	Hachis de champignons, échalote, persil ; utilisée comme farce



	TRUFFE DU PÉRIGORD


	
	C’est un tubercule qui croît en symbiose (communauté d’organisme différentes), surtout avec les chênes, les châtaigniers, les hêtres



	CHIEN OU COCHON


	
	Pour assurer une récolte de truffes couronnée de succès, l’homme doit recourir à leur flair, qui sont dressés à cet effet.



	DIFFÉRENTES PARTIES D’UN CHAMPIGNON


	
	Chapeau, lamelles ou pores ou aiguillons, anneau, pied, volve



	HYMÉNIUM


	
	Les organes qui portent ou renferment les spores tapissent une surface que l’on appelle un …….



	SPORES


	
	Les champignons se reproduisent par…….



	EAU


	
	Les champignons contiennent env. 90 % d’…….



	SYMBIOSE


	
	Les truffes vivent en ……………. sous la terre



	OUI


	
	Répondez par oui ou par non : 

Il ne faut pas assaisonner les champignons séchés avant la cuisson.



	OUI


	
	Répondez par oui ou par non : 

Les champignons reconnus comme comestibles, peuvent provoquer des intoxications quand ils sont vieux ?



	OUI


	
	Répondez par oui ou par non : 

La truffe blanche provient du piémont (nord de l’Italie).



	OUI


	
	Répondez par oui ou par non : 

La morille fraîche crue ou insuffisamment cuite est toxique



	METS A LA CARTE

GARNITURES

ACCOMPAGNEMENT

DECORATIONS

CONDIMENTS


	
	Nommez 4 utilisations en cuisine des champignons.



	LA CORNE D’ABONDANCE


	
	Quel est le champignon qui est poivré, qui a une saveur de chanterelle



	BOLET
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	ETUVER, GRILLER, SAUTER


	
	3 méthodes de cuisson des champignons



	RAVIOLI DE TRUFFES

CANNELONI DE CHANTERELLES

PAPARDELLES AUX MORILLES

GRATIN DE CORNETTES AUX PLEUROTES

RISOTTO AUX TRUFFES BLANCHES


	
	Farineux ou céréales qui s’apprêtent particulièrement bien avec les champignons



	CRÊPES AUX BOLETS

FEUILLETE AUX CHANTERELLES

QUICHE AUX MORILLES FARCIES

RISSOLES DE CHAMPIGNONS DE PARIS

BEIGNETS DE PIEDS BLEUS

CROÛTE AUX CHAMPIGNONS

SOUFFLE AUX CHAMPIGNONS
	
	5 hors d’œuvre chauds aux champignons



	AU VINAIGRE


	
	Quelle est la méthode de conservation citée   ci-dessous ?

Faire bouillir 5 minutes dans une marinade au vinaigre les champignons coupés en morceaux et lavés. Les mettre à chaud dans les bocaux à conserves et fermer.



	CHINE

Des contreforts de l’Himalaya
	
	Truffe importée qui ressemble à la truffe du Périgord par son aspect, mais qui n’a ni sa saveur, ni son odeur.

Certains commerçants malhonnêtes, la vende comme truffe du Périgord.

De quel pays provient cette truffe ?



	LA  MYCOGASTRONOMIE 
	
	Comment s’appelle l’art de cuisiner les champignons.



	MYCETOPHILE


	
	Se dit des insectes qui vivent des champignons



	OUI
	
	Répondez par oui ou par non :  

Il est interdit de cueillir des champignons dans les réserves naturelles sur tout le territoire Suisse


	ANAMITE TUE-MOUCHE
	
	Qui suis-je ? 

Chapeau rouge vermillon à verrues blanches, lamelles blanches anneau volve réduit à des bourrelets superposés


	ANNEAU


	
	Ornement du pied de forme circulaire parfois différencié en collerette.

	VOLVE


	
	Voile universel membraneux et persistant. Partie inférieur du voile qui enveloppe la base du pied.
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