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Récolter

les

champignons

«

Aller

aux

champignons

»

est

une

activité

très

agréable,

mais

il

faut

apprendre

à

les

reconnaître

aux

côtés

d’une

personne

expérimentée.

au

moins

connaisse

bien

les

REcOnnaîTRE

LES

champignons.

ESpÈcES

cOMESTIbLES

Dans

ce

livre,

nous

avons

sé-

•Passez en revue tous les spé-

lectionné

des

espèces

faciles

à

cimens

au

retour,

afin

d’être

identifier.

Toutes

sont

de

bons

sûr

qu’un

enfant

n’a

pas

glissé

comestibles,

et

les

confusions

dans

votre

récolte

un

champi-

possibles

sont,

en

général,

li-

gnon

dangereux.

mitées,

ou

sans

risque

(comme

•Si vos connaissances en ma-

le

fait

de

confondre

les

diffé-

tière

de

champignons

sont

li-

rents

cèpes,

tous

excellents,

mitées,

ne

récoltez

que

les

par

exemple).

espèces

dont

vous

avez

l’ha-

Tou

tef

ois,

si

vous

voulez

bitude.

consommer

des

champignons

La

cUEILLETTE

sauvages,

il

convient

d’être

Avec

un

bon

couteau,

prélevez

prudent

:

les

champignons,

en

douceur,

en

•Si vous effectuez vos cueil-

faisant

levier

avec

la

lame,

sans

lettes

en

famille,

Il

est

indis-

couper

au

ras

du

pied.

pensable

qu’une

personne

Placez

votre

récolte

dans

un
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RécOLTER

LES

chaMpIgnOnS

panier

en

osier

à

fond

plat

•Ne

ramassez

que

des

exem-

(jamais

de

sacs

en

plastique

ni

plaires

jeunes,

frais

et

entiers.

de

musette :

les

champignons

Rejetez

les

spécimens

âgés,

seraient

écrasés).

Prévoyez

mous

ou

véreux.

quelques

sacs

en

papier

vides

•Net

toyez-les

sommair

e-

pour

mettre

à

part

vos

spéci-

ment

pour

ôter

les

souillures

mens

douteux.

et

débris

végétaux,

brindilles,

terre,

etc.

•Ne cueillez pas les champi-

RÈgLES

d’OR

gnons

qui

poussent

au

fond

dE

La

cUEILLETTE

•Ne récoltez que les

champi-

des

fossés

au

bord

des

routes.

•Consommez votre récolte le

gnons

dont

vous

êtes

absolu-

plus

rapidement

possible.

ment

sûrs.
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Calendrier

du

ramasseur

Si

la

meilleure

saison

s’étale

de

septembre

à

novembre,

certains

champignons

sont

typiquement

printaniers

(morilles).

D’autres

(pieds-

bleus)

peuvent

être

trouvés

presque

toute

l’année.

> JANVIER-FÉVRIER

:

ALTERNANCE

Certaines

années

très

douces,

les

mêmes

espèces

qu’en

dé-

cembre

:

pied-bleu

et

parfois

pleurote

en

huître.

> MARS

Premières

morilles.

> AVRIL

Un

été

sec

et

chaud,

suivi

Coprin

chevelu

parfois

;

pleine

d’un

mois

de

septembre

saison

des

mor

illes,

pr

e-

miers

tricholomes

de

la

Saint-

humide

vous

offrira

de

bellesperspectivespourles

Georges.

cèpes

dans

le

courant

du

> MAI

mois

d’octobre.

On

dit

que

Coprin

chevelu,

premiers

ma-

la

belle

poussée

d’automne

rasmes

des

Oréades,

tricho-

a

lieu

entre

9

et

11

jours

lome

de

la

Saint-Georges,

par-

après

la

fin

des

pluies...

fois

pleurote

en

huître.
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