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Avertissement
La rédaction de cet ouvrage a fait l’objet d’un soin attentif. Toutefois, la mycologie (l’étude 
des champignons) est une science en constante évolution, de même que la mycotoxicologie 
qui étudie leur toxicité potentielle. Les mycologues multiplient ainsi les mises en garde : 
certains champignons, considérés naguère comme comestibles, sont en fait indigestes.
Ce livre présente 105 espèces de champignons parmi les plus courantes, pour le meilleur 
(gastronomiquement), ou pour le pire (ceux qu’il faut absolument éviter). Il s’agit d’une 
introduction à la mycologie pour vous aider à faire vos premiers pas dans la connaissance des 
champignons. Selon l’inventaire mycologique national, il existe quelque 30 000 espèces 
de champignons en France, méfiez-vous donc toujours de vos identifications. Ne consom-
mez que ce qui a été vérifié par un mycologue professionnel (pharmacien, membres ou 
responsables de sociétés mycologiques, etc.).
Même en cas de récolte abondante, contentez-vous de manger de petites quantités, et 
seulement lors de repas espacés dans le temps.
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Comment utiliser 
ce livre ?
Réussir une cueillette  
de champignons

R
éu

ss
ir

 u
n

e 
ch

as
se

 a
ux

 c
ha

m
pi

gn
on

s 

10

R
éu

ss
ir

 u
n

e 
ch

as
se

 a
ux

 c
ha

m
pi

gn
on

s 

10

Équipement du mycologue (canne, couteau, panier en osier, 
boîtes en plastique, loupe, carte, boussole, GPS)

Une canne (ou un bâton avec dragonne) est toujours utile 
dans les bois. Elle vous aidera à marcher et à soulever des herbes, 
des fougères ou des branches basses sans avoir à vous baisser.

Un bon couteau est indispensable. Choisissez un modèle 
pliant muni d’une chaîne dont vous attacherez l’extrémité libre 
à votre ceinture ou à votre panier. Il permettra de nettoyer et 
d’éplucher vos champignons dès leur récolte. En débarrassant 
pied et chapeau de toutes les souillures, terre, débris végétaux et 
larves, vous éviterez que vos champignons se salissent mutuelle-
ment dans votre panier. Cette précaution vous évitera de laver 
vos champignons.
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Laissez cuire sur feu modéré assez longtemps pour que la farine 
épaississe suffisamment la cuisson. Si celle-ci devient trop épaisse, 
éclaircissez-la en ajoutant un peu de jus de marinade que vous 
avez gardé.

Au dernier moment, goûtez afin de rectifier l’assaisonnement 
qui doit être un peu corsé, et liez avec un jaune d’œuf. Servez 
sur un plat chaud garni de croûtons frits et nappez le tout de 
sauce de cuisson.

Champignons confits

D’après la recette de Franck Quinton, chef de cuisine du 
Manoir du Lys à Bagnoles-de-l’Orne (61140).

Pour 1 kg de champignons bien propres, il vous faut :
 1 kg de sucre cristal
 2 dl d’eau
 1 branche de thym
 1 feuille de laurier
 5 feuilles de verveine citronnelle
 1 jus de citron
 10 grains de poivre

Macaron et champignons
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Fécondation
Schéma très simplifié du cycle de reproduction d’un champignon supérieur. 
Deux spores de « signes » contraires donnent naissance à deux mycéliums 
primaires qui, après fusion, donnent naissance à un mycélium secondaire 
capable, un beau jour, de produire des carpophores.

Développement
Schéma du développement d’un champignon supérieur (l’Amanite tue-
mouches). Remarquez le voile général et les ornements auxquels il a donné 
naissance, et l’anneau issu du voile partiel.

Des conseils  
pratiques 

pour partir  
en excursion 

p. 8 à 18

Des explications scientifiques 
p. 19 à 60
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Enfin, l’accessoire le plus important, le récipient de récolte. 
N’utilisez jamais ni sac de toile, ni sac à dos, ni sac à provision 
ou filet. Vos récoltes s’y transformeraient en bouillie.

Le sac en plastique, une hérésie
N’utilisez jamais de sac en plastique. À l’inconvénient précédemment 
cité, s’ajoute un autre, plus grave encore. Ses parois sont imper-
méables. Les champignons écrasés, tassés, manquent d’air, s’altèrent 
dans cette atmosphère saturée de leur propre humidité. Ils y subissent 
un début de fermentation et leur chair donne naissance à de dange-
reuses toxines, les ptomaïnes, très proches et tout aussi malfaisantes 
que celles qui se développent dans la viande de gibier faisandée.

Ce qu’il faut c’est un récipient à la fois rigide et aéré. Les 
paniers en osier véritable sont ceux qui répondent le mieux à 
cette double exigence. Les espaces entre les mailles de la vannerie 
assurent une bonne aération et évitent les condensations qui 
risqueraient de faire ramollir et d’humidifier davantage votre 
récolte. Mieux vaut un grand panier qu’un petit. D’abord en 
le prenant de grande taille, vous affichez un optimisme de bon 
aloi. Ensuite, plus votre panier sera grand et plus vous aurez de 

Ce panier, bien qu’il soit joli, n’est pas optimum pour la récolte  
des champignons. Son ouverture trop étroite n’est pas pratique  

et ne permet pas de ranger les champignons sans les abîmer.

Des idées d’activités  
et des recettes 

p. 61 à 71
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Découvrir les champignons 
et les reconnaître

Carnet  
pratique
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Quelques pistes pour l’identi    fication de votre champignon

Champignons à lames

Lames libres

Lames adnées
ou échancrées

Lames décurrentes

Champignons à tubes et pores

Champignons à aiguillons

Les autres formes de champignons

 Champignons à alvéoles 

Agarics................................................................................. p.78 à 82
Amanites ( A. phalloïde Q,  A. des Césars W).................................. p.83 à 92
Coprins............................................................................. p.104 à 107
Coulemelle E............................................................................  p.108
Lépiotes............................................................................. p.122 à 124
Marasme des Oréades R...............................................................  p.125 

Volvaires...................................................................................  p.145
Russules (Russule charbonnière T).......................................... p.136 à 139

Collybie à pied velouté.................................................................. p.103
Cortinaire couleur de rocou........................................................... p.110
Entolome livide........................................................................... p.111
Hypholome en touffes Y............................................................... p.115
Inocybe de Patouillard................................................................... p.116
Mycène pure............................................................................... p.127
Pied-violet................................................................................. p.132
Tricholomes........................................................................ p.140 à 144

Armillaire couleur de miel U........................................................... p.93
Chanterelles.......................................................................... p.94 à 95
Clitocybes............................................................................ p.96 à 102
Fausse-girolle.............................................................................. p.114
Girolle I................................................................................... p.112
Laccaire améthyste O..................................................................... p.117
Lactaires............................................................................. p.118 à 120
Meunier..................................................................................... p.126
Pholiotes............................................................................ p.129 à 130
Pied-bleu P................................................................................ p.131
Pleurotes............................................................................ p.133 à 135

Bolets (Bolet rude {)............................................................ p.146 à 155
Cèpes (Cèpe de Bordeaux }).......................................................... p.156
Nonette voilée.............................................................................  p.159

Hydne imbriqué..........................................................................  p.164
Pied-de-mouton q...................................................................... p.165

Morilles (Morille commune w)...................................................... p.173

Espèces correspondantes
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Bon	

Espèce	saprophyte	commune	dans	les	
bois	(feuillus	et	conifères)

CHAPEAU
5	à	12 cm,	globuleux	puis	campanulé,	enfin	
étalé.	 Couleur  :	 la	 cuticule	 blanche,	 lisse,	
sèche	et	soyeuse	se	tache	de	jaune	au	frot-
tement.	Dessous :	lames	libres,	serrées,	blan-
châtres	au	début	puis	rose	pâle,	enfin	brun	
noirâtre.	Spores	brun	sépia.

PIED
6	à	12 cm	x	1,2	à	2,5 cm,	élancé,	cylindrique	
mais	bulbeux	à	la	base.	Garni	de	moelle	puis	
creux	à	 la	fin,	blanc,	se	teintant	de	 jaune.	
Anneau	membraneux	double,	blanc.

CHAIR
Blanche	puis	 légèrement	rosée.	Elle	dégage	
une	odeur	agréable	d’anis.

CONFUSION POSSIBLE
Tout	comme	pour	l’Agaric	champêtre,	on	peut	
la	confondre	avec	l’Agaric	jaunissant	(Agari-
cus xanthodermus)	 et	 l’Amanite	printanière	
(Amanita verna).

FRÉQUENCE
Très	commun.

Autres appellations
Agaric	des	bois,	Agaric	sylvicole,	Boule	de	
neige	des	bois,	Rosé	des	bois,	Anisé…

Astuce de mycologue

Il	fait	partie	des	champignons	que	
l’on	peut	chasser	à	l’odeur !	Son	
doux	parfum	d’anis	contribue	à	le	
rendre	facilement	reconnaissable.

Agaric anisé 
des bois

Agaricus sylvicola

Des adresses d’associations, de clubs, 
de musées, de sites Internet…  
pour vivre sa passion p. 189 

Où et comment les trouver

Des explications  
pour en savoir plus

Comment identifier  
un champignon 

p. 74 à 77

Des fiches pour les espèces 
les plus courantes  

p. 78 à 188





Réussir une 
cueillette de  
champignons
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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 l’année, et avec encore plus de 
plaisir dès le début du printemps. Mais pour être 
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 goûteux et 
si particuliers que sont les champignons.

Bonne cueillette !

Partir  
en excursion
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Se préparer

Devenir un ramasseur de champignons, un vrai, ça ne s’im-
provise pas. Il vous faudra connaître et savoir reconnaître les 
espèces convoitées, comme celles redoutées ! Il vous faudra être 
capable d’identifier sans vous tromper les « nuisibles », menaçant 
votre santé voire votre vie. Il vous faudra aussi être bien équipé.

‡‡ La tenue adéquate

Pour bien ramasser, il faut être habillé pour la forêt ! Le 
milieu dans lequel vous allez vous mouvoir est le plus souvent 
hostile et difficile. Il vous faut des vêtements résistants en toile 
serrée, ne s’accrochant pas. Au cours de vos promenades mycolo-
giques vous serez souvent à genoux, occupé à récolter, éplucher, 
nettoyer ou ranger vos spécimens dans votre panier. 

Réservez un « habit de champignon » à cet usage, tenue 
rustique et solide qui ne craigne rien. Aux pieds, de robustes 
chaussures montantes et même des bottes en caoutchouc par 
temps de pluie.

‡‡ L’équipement du ramasseur 
de champignons

En plus d’une tenue adaptée, quelques accessoires compléte-
ront votre panoplie. Ils vous permettront de récolter davantage 
et dans de meilleures conditions.

Une canne (ou un bâton avec dragonne) est toujours utile 
dans les bois. Elle vous aidera à marcher et à soulever des herbes, 
des fougères ou des branches basses sans avoir à vous baisser.

Un bon couteau est indispensable. Choisissez un modèle 
pliant muni d’une chaîne à attacher à votre ceinture ou à votre 
panier. Il permettra de nettoyer et d’éplucher vos champignons 
dès leur récolte. En débarrassant pied et chapeau de toutes les 
souillures, terre, débris végétaux et larves, vous éviterez que vos 
champignons se salissent mutuellement dans votre panier. Cette 
précaution vous évitera de laver vos champignons.
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Équipement du mycologue (canne, couteau, panier en osier,  
boîtes en plastique, loupe, carte, boussole, GPS)

Enfin, l’accessoire le plus important, le récipient de récolte. 
N’utilisez jamais ni sac de toile, ni sac à dos, ni sac à provision 
ou filet. Vos récoltes s’y transformeraient en bouillie.

Le sac en plastique, une hérésie
N’utilisez jamais de sac en plastique. À l’inconvénient précédemment 
cité, s’ajoute un autre, plus grave encore. Ses parois sont imper-
méables. Les champignons écrasés, tassés, manquent d’air, s’altèrent 
dans cette atmosphère saturée de leur propre humidité. Ils y subissent 
un début de fermentation et leur chair donne naissance à de dange-
reuses toxines, les ptomaïnes, tout aussi malfaisantes que celles qui se 
développent dans la viande de gibier faisandée.


