SACHEZ _
" LES RECONNAITRE

KARINE BALZEAU

avec la collaboration de

GUILLAUME EYSSARTIER




La premiére édition de ce livre a paru

sous la direction d’Alain Foucault

Adaptation maquette et mise en pages : Yves Tremblay
Maquette de couverture : Pierre-André Gualino
Dessins : Delphine Zigoni

Documents photographiques : voir crédits photos p. 208

AVERTISSEMENT

La rédaction de cet ouvrage a fait 'objet d'un soin attentif.
Toutefois, I'étude des champignons (la mycologie) est une
science en constante évolution, de méme que la mycotoxi-
cologie qui étudie leur toxicité potentielle. Les mycologues
multiplient ainsiles mises en garde : certains champignons,
considérés naguere comme comestibles, sont en fait indi-
gestes, voire sont nettement toxiques.

Celivre présente 110 espéces de champignons parmiles plus
courantes, pour le meilleur (gastronomiquement), ou pour le
pire (ceux qu'il faut absolument éviter). Il s'agit d'une intro-
duction a la mycologie pour vous aider a faire vos premiers
pas dans la connaissance des champignons. Selon l'inven-
taire mycologique national, il existe quelque 30 000 espéces
de champignons en France, méfiez-vous donc toujours de vos
identifications. Ne consommez que ce qui a été vérifié par un
mycologue professionnel (pharmacien, membres ou respon-
sables de sociétés mycologiques, etc.).

Méme en cas de récolte abondante, contentez-vous de man-
ger de petites quantités de champignons bien cuits (sauf
exceptions), et seulement lors de repas espacés dansle temps.
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COMMENT UTILISER CE LIVRE ?

REUSSIR UNE CUEILLETTE DE CHAMPIGNONS

Un bon couteau est indispensable. Choisissez un modéle pliant, et s'il est muni
dune chaine vous pourrez lattacher & votre ceinture ou & votre panier. Il permet
de nettoyer et déplucher és leur récolte. En pied:

et t él égé lar

1 jer. Ce

vous évite de laver vos champignons

Equipement du mycologue (canne, coutea, panier en osier,
boites en plastique, loupe, carte, boussole, GPS)

Enfin, laccessoire le plus important, le récipient de récolte. N'utilisez jamais ni
sacdetoile, ni sac & dos, ni sac  provision ou flet. Vos récoltes s'y transformeraient
en bouillie

s LE SAC EN PLASTIQUE, UNE HERES I E s
Nutilisez v ¢

sajoute un autre, plus
grave encore. Ses parois sont imperméables. Les champignons écraseés, tassés, manquent dair,

tation a . les ptomaines,
que celles qui se développent dans a viande de gibier faisandée.

PARTIR EN EXCURSION

Des conseils
pratiques
et des astuces
de mycologue

mentaire. Elle ne mesure que quelques milliémes de
articles identiques, placés bout 4 bout, chact

millimetre et comporte des
un doté d'un noyau, comme la spore

et pratiquement invisible a Ioeil nu. Elle doit se

issus. Elle est trés fin
dontils sont issus. Ell . ¢ Ellepratiqu

N ” .
| guerre chimique 3 son échelle et répand alentour détonnantes substances ba

tériostatiques.
Laramification de'hyphe met en place le mycélium primaire, inca e
st une sorte de célibataire. Pour quiil

pable de donner

directement naissance  des carpophores. C'e

contrer
n naitraun mycélium secondaire, dont chacune

et fusionner aveclui. De cette fusio i ;
x noyaux, Ces noyaux resterontjuxtaposés et subsisteront
51 Le mycélium

des cellules posséde dew

ainsi cote 3 cote. Cela peut durer des semaines, des mois, des année

assure la vie végétative. Il attend.

Cycle de reproduction d'un champignon sup:

dites de « signes » confares (%

Dans le cos présent, deux spores e |

mycélioms primaires qui, aprés fusion, produisent un my:

porter des carpophores.

Unjour, par une conjonction de facteurs, aux premiers

e
Les filaments mycéliens présentent de petites masses,
Des ébauches de carpophores indiquent la présence

Des explications
scientifiques

Des champignons naissent.

26 ALADECOUVERTE DES CHAMPIGNONS

PHOTOGRAPHIER LES CHAMPIGNONS

c d riaces peuvent se garder

Pour les
autres, du fait de leur caractére putrescible, il west possible de les garder avec

1 I L

lente solution pour conserver le souvenir des champignons dont nous avons

croiséle chemin.
L 3 ; .

excursion.

d
multiplier les prises, sous tous les angles, des champignons rencontrés lors d'une

ne permet pas de savoir de quel champignon il s'agi.

LECOLOGIE DES Ci

Une mauvaise photo de champignon. En effet, cette prise de vue

HAMPIGNONS

Des idées dactivités
et des recettes
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E] COURGETTES FARCIES VEGETARIENNES

Cette recette spéciale, antigaspi, tera d'utiliser le jus
de cuisson de enravissant i ne
deviande.
4 courgettes Paprika, curcuma
Flocons d'avoine 1/2verre d'aquafaba (jus de cuisson
Toeuf des pois chiches)
1/2verre d z

1gousse dail

en morceaux

1oignon haché

Découpez les courgettes en deux dans le sens de la longueur, creusez le ceeur de
‘manidre i créer comme une petite barque et réservez la chair

Dans un saladier, mélangez Iaquafaba issu de la cuisson de vos pois chiches
(ou récupéré d'une boite de conserve e pois chiches cuits) avec une poignée de
flocons davoine, un ceuf battu, un demi-verre de semoule fine, la gousse dail et
Toi é morceauxetlesé )

Salez et poivrez.

11 faut que vous obteniez un mélange qui ne soit ni trop sec, i trop liquide,
comme une vraie farce réalisée & base de viande. Rajoutez un peu d'eau si votre
mélange est trop sec, ou plus de flocons davoine ou de semoule si ce dernier est
trop liquide. Procédez par étapes en laissant le temps  la semoule et aux flocons
davoine de gonfler.

Ajoutez la chair d acette él bi

Faites blanchir vos courgettes 5 minutes dans de leau salée. Egouttez-les bien.
Salez et poivrez.

D i le creux de

Mettez-les & cuire au four pendant 30 minutes 3180 °C.

Servez chaud et régalez-vous !

CARNET DE RECETTES

187




DECOUVRIR LES CHAMPIGNONS ET LES RECONNAITRE

Attention, certains champignons peuvent étre toxiques. En cas d’ingestion, contactez

votre centre antipoison.

CLE VISUELLE D’IDENTIFICATION

Champignons a

Champignons aaiguillons

pree

e

A )

e o? ) CB s
P & -

rons

Champigs
alvéoles

Comment identifier

S
échancrée
décurrentes
““““““
Bolets (Boletrude @) 126136
Cepes (Cepe de Bordeaux )
T
un champignon
,
AGARIC ANISE DES BOIS

Agaricus sylvicola

ASTUCE DE MYCOLOGUE
1L fait partie des champi

~ Des fiches pour les especes -
- les plus courantes

— OU et comment les trouver

- Des explications pour
- en savoir plus

CARNET PRATIQUE

Des adresses d’associations,
de clubs, de musées, de sites

Internet... pour vivre sa passion
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PARTIR EN EXCURSION

Si la cueillette de champignons devient un sport presque national
avec l'arrivée de l'automne, c'est néanmoins une activité qui peut se
pratiquer toute 'année, et avec encore plus de plaisir deés le début du
printemps. Mais pour étre profitable, votre sortie nécessite quelques
préparatifs. Pour cela, vous trouverez dans les pages qui suivent de
nombreux conseils. Ils sont le fruit de l'expérience acquise au cours
de sorties de terrain effectuées aussi bien avec des amateurs qu'avec
des professionnels. En les suivant, vous aurez toutes les chances de
récolter dans les meilleures conditions ces organismes si golteux et
si particuliers que sont les champignons.

Bonne cueillette !

SE PREPARER

Devenir un ramasseur de champignons, un vrai, ¢a ne s'improvise pas. Il faut
connaitre et savoir reconnaitre les espéces convoitées, comme celles redoutées !
Mais aussi étre capable d'identifier, sans se tromper, les spécimens menagant votre

santé ou votre vie. Il faut bien sir étre bien équipé.

LA BONNE TENUE

Pour plus d'efficacité, habillez-vous pour la forét! Ce milieu peut étre hostile et
difficile. Vous avez besoin de vétements résistants et qui ne s’accrochent pas a la
végétation. Au cours de vos excursions vous serez souvent genoux a terre, occupé
arécolter, éplucher, nettoyer ou ranger vos champignons dans votre panier.

Réservez une tenue spéciale a cet usage, solide et qui ne craigne pas d'étre salie. Des
chaussures montantes ou des bottes en caoutchouc seront parfaites pour larécolte,

notamment par temps pluvieux.

L’EQUIPEMENT DU RAMASSEUR DE CHAMPIGNONS
Enplus d'une tenue adaptée, quelques accessoires doivent compléter votre panoplie
pour vous permettre de récolter davantage et dans de meilleures conditions.

Une canne (ou un baton avec dragonne) est toujours utile dans les bois. Elle vous
aideraamarcher eta soulever des herbes, des fougéres ou des branches basses sans

avoir a vous baisser.

A LA DECOUVERTE DES CHAMPIGNONS



Un bon couteau est indispensable. Choisissez un modéle pliant, et s'il est muni
d'une chaine vous pourrez 'attacher a votre ceinture ou a votre panier. Il permet
de nettoyer et d'éplucher vos champignons dés leur récolte. En débarrassant pieds
et chapeaux de toutesles souillures, terre, débris végétaux etlarves, vous évitez que
vos champignons se salissent les uns les autres dans votre panier. Cette précaution
vous évite de laver vos champignons.

Equipement du mycologue (canne, couteau, panier en osier,
boites en plastique, loupe, carte, boussole, GPS)

Enfin, I'accessoire le plus important, le récipient de récolte. N'utilisez jamais ni
sacdetoile, nisacados, nisacaprovision ou filet. Vos récoltes s’y transformeraient
en bouillie.

PARTIR EN EXCURSION n
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LE SAC EN PLASTIQUE, UNE HERESIE
N'utilisez jamais de sac en plastique. A l'inconvénient précédemment cité, s'ajoute un autre, plus

grave encore. Ses parois sont imperméables. Les champignons écrasés, tassés, manquent d'air,
s'altérentdans cette atmospheére saturée de leur propre humidité. Ilsy subissent un début de fermen-
tation et leur chair donne naissance a de dangereuses toxines, les ptomaines, tout aussi mauvaises
que celles qui se développent dans laviande de gibier faisandée.

Ce qu'il faut c'est un récipient a la fois rigide et aéré. Les paniers en osier sont ceux
quirépondent le mieux a cette double exigence. Les espaces entre les mailles de la
vannerie assurent une bonne aération et évitent les condensations qui risquent de
faire ramollir et d’humidifier votre récolte. Mieux vaut un grand panier qu'un petit.
D'abord, en le prenant de grande taille, vous montrez votre optimisme. Ensuite,
plus votre panier sera grand et plus il sera simple a cloisonner. Vous pouvez gar-
nir le fond de fougéres, pour y déposer les échantillons récoltés par groupes sui-
vant leur densité ou leur fragilité. Vous pouvez utiliser un modéle trés classique,
avec une anse pour le porter au bras. Les plus pratiques sont les paniers a couvercle
(genre panier de péche ou panier a crevettes). Ils sont généralement munis d'une
courroie, vous pourrez les porter en bandouliére. Ils vous laisseront ainsi les mains
libres pour tenir votre canne, manier votre couteau et procéder a I'épluchage sans

avoir a poser votre panier.

ASTUCE
Dans un coin de votre panier vous pourrez placer quelques sacs vides en papier, destinésaisoler les

spécimensintéressants, les « douteux », qui sont peut-étre toxiques, et tous ceux que vous destinez
aun examen plus approfondi.

Desboites en plastique qui ferment bien, garnies de mousse fraiche, permettent de
transporter sansles abimer les espéces délicates. Une loupe [grossissement x10] est
utile pour voir les détails impossibles a observer a l'ceil nu.

Sivous connaissez mal la région, il est utile de prévoir dans vos poches une carte

détaillée (IGN), une boussole, et bien s{ir un GPS.

LE CAGEOT, L’IDEAL ?
Sivous voulez participer a des salons de champignons, il est impératif de récolter et rapporter des
spécimens en excellent état. Les mycologues quiréceptionnent les champignons des visiteurs sont
souvent désolés de constater l'état des spécimens qui leur sont remis et qui doivent étre identifiés
pour compléter l'exposition.

Pour quevotreapportserve, vous aurez besoin d'un cageot de fruits et légumes de style « plateau ».
Commeils sontdifficiles a porter sous le bras en forét, une astuce consiste a les équiper d'une cour-
roie ou d'une sangle qui permet de porter le cageot devant soi.

A LA DECOUVERTE DES CHAMPIGNONS



