
 

ة  عْبِيَّ ة الشَّ يمُقْرَاطِيَّ ة الدِّ َّʈِائِر ة اݍݨَزَ َّʈِورɺُْاݍݨُم 

ة  فْبِيَةِ الوَطَنِيَّ   وَزَارَةُ ال؅َّ

ائِر وَسَط  ــــ فْبِيَة ــــ اݍݨَزَ ةُ ال؅َّ َّʈِمُدِير  

قِ ꞌꞌمَدْرَسَةُ  فَوُّ جَاءِ وَالتَّ ة ـــ بُوزَرʉِّعَةꞌꞌالرَّ    ـــ اݍݵَاصَّ
 
  
  

 

 

 

TEXTE : 

       Comme les champignons poussent dans le sol et sont immobiles, on pense souvent que ce sont des 
plantes. Pourtant, ce ne sont pas du tout des plantes. 

       Les champignons n’ont ni racines, ni feuilles, ni fleurs. De plus, contrairement aux plantes, ils ne 
possèdent pas de chloroplastes ni de chlorophylle (le pigment qui permet aux plantes de fabriquer leurs 
propres composants grâce à la lumière du soleil, par photosynthèse). Ils doivent absorber leur nourriture 
dans le sol, le bois mort, les feuilles, etc... 

       Enfin, les cellules de champignons sont entourées d’une paroi rigide qui n’est pas constituée de 
cellulose comme chez les plantes, mais d’une protéine appelée chitine (la même protéine que l’on trouve 
dans la peau rigide des insectes). 

Les champignons les plus connus, ceux que l’on trouve dans les prés et les bois, ont une forme qui 
rappelle celle d’un parapluie. Ce sont les « champignons à chapeau ». Mais il existe aussi des champignons 
beaucoup plus petits, voire microscopiques ; ce sont des micro-organismes, comme les levures. Ce sont 
ces levures qui sont utilisées pour faire lever la pâte à pain, fabriquer la bière et le fromage. Les 
moisissures sont également des champignons. Certaines, les pénicilliums, produisent une substance 
antibiotique (qui tue les bactéries), la pénicilline. Certains champignons microscopiques sont des parasites 
qui se développent sur la peau ou les muqueuses et provoquent des maladies appelées mycoses. D’autres 
sont des parasites de plantes qui provoquent des maladies végétales, comme la rouille. Il existe des 
milliers d’espèces de champignons. Beaucoup sont comestibles, c’est -à-dire qu’ils peuvent être 
consommés. 

       Quelques espèces sont vénéneuses (qui empoisonnent en les mangeant). D’autres, enfin, sont 
mortelles. Quelques champignons contiennent une substance dangereuse qui disparait à la cuisson. C’est 
la raison pour laquelle il faut bien les faire cuire. D’autres sont comestibles tout de suite après la cueillette, 
mais deviennent toxiques quelques jours plus tard. 

       Avant de cueillir un champignon, il est donc indispensable d’apprendre à identifier les espèces 
toxiques. Il n’existe aucune astuce pour savoir si un champignon est comestible ou vénéneux. En cas de 
doute, il vaut mieux ne pas le cueillir (et surtout ne pas le manger !) avant d’avoir demandé conseil à un 
spécialiste, par exemple un pharmacien.  
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