

( Mettez une croix devant les expressions qui sont correctes!

	
	Les champignons contiennent comme les légumes beaucoup d’eau (env. 90%).

	
	Les champignons contiennent comme les pommes de terre environ 18% d’amidon.

	
	Les champignons se composent d’environ 2-3% de protéine.

	
	Les champignons se composent d’environ 3-5% de glucide.

	
	Les champignons sont faciles à digérer.

	
	Les parois cellulaires de champignons sont composées de chitine (masse corneuse) au lieu de cellulose.

	
	Les champignons grandissent sur des plantes en putréfaction.

	
	Certaines sortes de champignons sont comme des parasites sur des végétaux vivants.

	
	La racine du champignon se trouve sous terre, un vaste réseau filandreux, que l’on appelle le mycélium.

	
	Les champignons vivent de substance organique.

	
	Les champignons utilisent comme les autres plantes le rayonnement solaire comme source d’énergie.

	
	Les champignons que nous mangeons, sont les parties supérieures des plantes, que nous trouvons au-dessus du sol.

	
	Nous cherchons les truffes l’aide de chiens, porc.

	
	Il existe certaines mouches qui nous montrent où sont cacher les truffes.

	
	Les truffes vivent en symbiose sous la terre.

	
	Les champignons ont une haute valeur nutritive.

	
	La plupart des champignons peuvent être mangés crus.

	
	Le pleurote est cultivé sur des troncs d’arbustes feuillus.

	
	Le champignon a besoin pour sa croissance un taux d’humidité assez élevé.

	
	La plante du champignon se trouve sous la terre.

	
	Les morilles fraîches crues ou pas suffisamment cuites sont toxiques.

	
	Les morilles sont récoltées en été et automne.

	
	Les champignons toxiques sont faciles à reconnaître, il y a une transformation de la couleur lors de la cuisson.

	
	Pour la consommation personnelle les champignons sauvages doivent être contrôlés.

	
	Les champignons sauvages doivent être contrôlés, par une personne officielle, avant que l’ont puissent les travailler.

	
	Les mets ou les sauces de champignons qui sont confectionnés pour la mis en place doivent être refroidi rapidement.

	
	Les champignons crus sont entreposés dans la chambre froide et couvert d’un papier cellophane.

	
	Une bonne aération prolonge la bonne qualité du champignon (Il reste sec et ne devient pas graisseux).

	
	Les champignons doivent être secs, craquants et exempts de vers.

	
	Les champignons sont fécondés par des spores.

	
	Les champignons se propagent par division cellulaire.

	
	Les bolets séchés produisent les meilleurs arômes.

	
	Les bolets frais sont plus aromatique que les séchés.

	
	La truffe blanche nous provient du piémont (Nord de l’Italie) 

	
	Les truffes blanches sont les plus chères.

	
	Les champignons séchés doivent être entreposés bien aérés.

	
	Les champignons séchés sont lavés avant le séchage.

	
	


